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LE SYNDICAT DE LA BOULANGERIE DE PARIS 
A M. BOLAND FILS. 



Nous avons reçu avec le plus grand plaisir communication 
de l'intention exprimée par madame votre mère ci par sous 
de dédier à la boulangerie de Paris un ouvrage de M. Doland 
père, sur la boulangerie. 

Nous vous eu remercions bleu sincèrement au nom de la 
corporation que nous représe nions, et nous vous prions d'ei- 
primer à madame votre mère nos sentiments de gratitude. 

En livrant a la publicité cet ouvrage, fruit d'une vie entière 
consacrée à l'élude de toutes les questions d'améliorations se 
rattachant a la fabrication du pain, nous avons la conviction 
qu'il sera justement apprécié de tous les hommes pratiques 
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et ajoutera on titre de plus k la considération dont ji 
M. Boland, déjà si connu par ses précédents travaux. 

Nous avons l'honneur d'être, 
Monsieur , 
avec une parfaite considération, 

Vos très-humbles 



TISSIF.lt. ]■'£[. I\ — MALCIUS ['.HlCANilAlLSt - LAUAIlfc 

SIMON - DEÏROLLES. 



PRÉFACE DE L'ÉDITEUR. 



M. Boland, auteur du livre que nous présentons 
au public et plus spécialement au commerce de la 
boulangerie, naquit au milieu d'une année de 
disette (en 1795). 

Ses puiTïits <;.VMv;ik'])l la protV.-^ii.i]] ili> boulan- 
ger. Sa mère resta veuve de bonne heure ; femme 
d'un grand courage et d'un dévouement sans 
borne pour ses enfants, elle puisa dans son amour 
pour eux toute la force dame nécessaire pour pou- 
voir continuer à diriger seule son établissement, 
afin d'avoir les moyens de leur donner une bonne 
éducation et une instruction sérieuse. 

M. Boland, se sentant attiré vers les arts, étudia 
avec succès l'architecture. Il fut élève" de l'École 
des beaux-arts, et concourut pour le grand prix 
de Rome. A l'âge de vingt-trois ans, alors qu'il 
commençait à exercer ses connaissances en archi- 
tecture, ayant perdu son frère aîné, il dut quitter 
cette direction, pour reprendre la carrière de son 
père. 
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Madame Boland, faliguéc par les travaux el par 
l'âge, élail obligée de quitter l'établissement de 
boulangerie qu'elle dirigeait depuis de longues 
années. 

C'est alors que son fils, craignant de voir dé- 
croître dans les mains d'un autre commerçant 
celte vieille réputation, n'hésita pas à abandonner 
la roule brillanle qu'il avait d'abord choisie pour 
s'adonner entièrement à l'art de la boulangerie. 

11 se fit boulanger non en amateur, se conten- 
tant de vendre à la hausse el la baisse les grains cl 
la farine ; mais il commença par apprendre la pra- 
tique, et entra courageusement dans le fournil 
pour atteindre ce but. Au boni de quelque temps, 
il avail acquis loulcs les connaissances d'un excel- 
lent ouvrier et ce n'est qu'alors qu'il crut devoir 
prendre la direction de sa maison. 

Pendant vingt ans qu'il a exerce, il a loujours 
cherché à acquérir de nouvelles connaissances 
théoriques et pratiques; il se consacra à l'étude de 
toules les sciences se rattachant à son art. Il étu- 
diait la nature de chaque farine, jamais il n'en em- 
ployait sans qu'elle fût examinée el analysée avec 
soin. Archilecte et bon dessinateur, il put lui- 
même faire les plans el diriger la construction des 
appareils donl il fut l'inventeur. C'esL ainsi qu'il 
arriva, comme il l'explique au chapitre de son ou- 
vrage, où il traite des farines et du gluten, à créer 
VAleuromètre. Cet instrument ne laisse plus de 
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doule sur les propriétés panifiables des différentes 
farines, car l'expérience a prouvé que ce qui se 
passe dans l'aleuromètre avec le glulcn, se répèle 
dans le pain. 

Mais pour compléter ses analyses, M. Boland 
comprit que les notions de chimie qu'il possé- 
dai! n'étaient pas assez étend «es, et avec l'ardeur 
d'un jeune homme, il suivit les cours de nos 
grands maîtres; MM. Thénard, Dumas, Gay-Lus- 
sac, etc., purent le compter parmi leurs plus zélés 
disciples; il répétait chez lui les expériences aux- 
quelles il avait assisté, surtout celles qui pouvaient 
jeter quelque lumière sur la question à laquelle 
il s'était dévoué, celle du blé, de la farine et de la 
panification. 

Ik's i:liiiuisli's ImliiliN m: [li'ilaiyurreiit pas tli 1 lu 
consulter quelquefois à ce sujet ; M. Boland était 
heureux alors, il savait que ses travaux, avec la 
sanction de savants aussi distingués, se trouveraient 
plus répandus et par conséquent, plus à même 
d'être utiles; car il est un fait certain, c'est que ja- 
mais M. Boland n'a travaillé dans un but d'intérêt 
personnel; il a toujours au contraire cherché à être 
utile à tous, et ses nombreux travaux ont été faits 
■autant dans l'intérêt du producteur que dans celui 
du consommateur. 11 voulut empêcher ses con- 
frères de se laisser entraîner par la routine, et 
désirant les aider à marcher dans le progrès comme 
les autres industries, il s'y est sacriÛé "compléte- 
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ment et a livre à tous le» résultats de ses éludes et 
de son expérience. La boulangerie n'était pas pour 
lui seulement un état, c'était un arl qu'il fallait 
éludieravec soin. Pendant ving-huit ans, M. Bo- 
land a exercé les fonctions d'expert pour les hos- 
pices, alors que cet établissement achetait ses 
farines dans le commerce. C'est pour celle maison 
qu'il eut l'idée de créer un pélrisseur, car il avait 
toujours pensé que la mécanique étnil appelée à 
rendre de grands services à la boulangerie. Il avait 
fait pour son établissement personnel l'acquisition 
d'un pélrisseur nouvellement inventé et avait élé 

fonctionnel (liiiereulsiipparciis qui tous laisaienldu 
pain, il csl vrai, mais qui ne pouvaient remplacer 
le travail intelligent de l'homme, travail qui, dans 
la boulangerie de Paris surtout, jouit d'une répu- 
tation justement acquise. 

C'est ee travail que M. ESoland a voulu faire exé- 
cuter à son pélrisseur ; chaque courbe esl combi- 
nai.' sépaiéillcn! alin que l'e i L-emMu piti arriver à 

exécuter régulièrement et prompteuient le travail 
raisonné ilu pétrissage. M. linland, qui avait en 
Uni la literie de grandes connaissances pratiques, 
et qui eùl abandonné lui-mémo ton appareil s'il 
n'eût pas rempli son but, a trouvé que le résultat 
répondait à son attente ; cependant une imperfec- 
tion existait encore el demandai! de nouvelles étu- 
des ; il a travaillé, cherché de nouveau, la mort 
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esl venue le surprendre au moment où il ache- 
vai! son œuvre. 

Il a laissé le dessin et le modèle d'un nouveau 
pétrisseur dans lequell'axe supprimé a fail dispa- 
raître celle imperfection. Ce pétrisseur, qui n'a 
clé exécuté qu'après la mort de son inventeur, a 
prouvé, après expérience faite, que M. Boland 
avait créé son appareil comme un boulanger seul 
pouvait le l'y ire j puisque ce pélrin remplace avec 
avantage le travail manuel. 

De goûts modestes, sans ambition de fortune et 
voulant ne plus s'occuper que d'études, M. Uoland 
jeune encore céda son établissement. C'est alors 
qu'il put sans entraves se livrer à ses expériences, 
car depuis l'époque où il prit la résolution de de- 
venir boulanger jusqu'à sa mort, il n'a pas cessé 
de s'occuperde tout ce qui pouvait améliorer cette 
branche importante du commerce et de l'industrie 
avec laquelle il s'était identifié. 

Sur la fin de sa vie si bien remplie par le tra- 
vail, et alors même qu'il élail le plus épuisé par la 
maladie, il retrouvait encore son ancienne éner- 
gie el des forces pour prodiguer ses conseils aux 
personnes venues souvent de bien loin pour le 
consulter. Il appartenait à tous. Que d'analyses de 
farines ont été faites dans son laboratoire, que de 
leçons données, d'expériences démontrées, com- 
bien de services n'a-t-il pas rendus dans des cir- 
constances où l'honneur de fournisseurs loyaux 
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pouvait cependant êlre compromis par l'inexpé- 
rience. 

Bien des lettres de profonde gratitude restent 
à sa famille comme autant de souvenirs d'une vie 
utilcelsontpour ses enfants la plus belle part 
d'héritage qu'il ail pu leur laisser. 

M. Roland, qui ne voulait pas laisser la lumière 
sous le boisseau, avait dans l'intervalle de ses nom- 
breux travaux compulsé cl rédigé, pour les présen- 
ter au public, les résultats de sa longue expérience. 
Il ne lui a pas été donné de voir imprimer ce tra- 
vail; mais madame Boland, sa veuve, a voulu que 
sa volonté fût exécutée, el nous publions aujour- 
d'hui ce l ouvrage, l'œuvre d'unhommedebien qui 
toute sa vie n'a eu qu'une ambilïon, celle d'être 
utile à la modeste profession qu'il avait embrassée. 
Nous croyons qu'il a atteint ce noble but et qu'il a 
emporté avec lui les regrets de tous ses confrères. 

Pum, lb juin 1800. 

E. LACROIX. 
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Les arts industriels se rccoramandcrii a î'inl i n'I gêne- 
rai selon les services qu'ils rendent à l'humanité. Mais, 
dans les produits de quelques-uns d'entre eus, l'éclat et 
la iiL'ri'cdiui: d'exécution, le luxe cl la richesse, l'élégance, 
lit !' harmonie des iiii-iiu'h auxquels conniinï le L'éiiie ries 
beaux-arts, rendent si.iiivj.-si! l'c-pt il [■.uiiiii: in di Ile mit sur 
îles dccmnci'tcs simples, niais utiles cl i'écondes, OU sur 
dus travaux sérieux qui résnltî'ril d'une étude approfondie 
des sciences exactes cl naturelles. 

De là vient celle espèce de dédain que le vulgaire pro- 
fesse pour la création de tout ce qui contribue à satisfaire 
aux besoins de son existence. 

L'industrie, en général, sans se laisser culminer a des 
illnsi .ns rie célébrité, diurne pmirlanl a la science riitut 
elle est tributaire, la personnification du travail, de la 
perseveraner el de devinu nieli I aux iiiléirln généraux rte 
i'humaiiilc. Car elle n'est aulre chose que la faculté de 
donner aux produits br uis de la nature la forme et le 
caradère qui conviennent le plus aux. usages auxquels 
,.|le les dcHiille, el d'en déveli 'pnrr les jimprieié- ^rlni] li's 
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théories formulées par la science et confirmées par 
l'expérience |i relique. 

Le pain est un aliment trop utile, el l'usage en est 
trop généralement [c|i;i nitu pour (pic tout ce qui con- 
tribue à sa perfection, surtout alimentaire, rie soit pas 
apprécié avec le plus grand intérêt. 

Sa préparation, (elle qu'elle si' pratique dans les mai- 
sons particulières on dans les établissements agricoles, 
pourlcs besoins d'une famille pendant plusieurs jours, et 
même dans quelques manutentions publiques, ne peut se 
comparer, par ses produits, à une fabrication perma- 
nente dont la régularité peindre souvent entravée par 

i.ki ililiinilk-ji imprévues qu'i expérience consommée 

et que des connaissances spéciales et profondes font 
seules surmonter. 

Dans ce dernier état, la boulangerie acquiert le droit 
de se prévaloir d'une certaine imporlaiice indo^liaelle 

pour laquelle le publie reste complètement nidiiïercnt. 

Toul en acceptant avec reconnaissance la perception 
qui nous fait le plus d'honneur, comme boulangers, ren- 
dons-nous dignes, par nos efforts, de mériter la sollici- 
tude, générale cl U: brevet de capacité qu'un préjugé vul- 
gaire nous conteste, tandis qu'il l'accorde souvent, sans 
eïamen, à des professions plus éclatantes, il est vrai, 

philosophes, les savants, i 
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leurs onl reconnu et proclame que l'agriculture était, 
non-seulement, le premier dus arts industriels, la source 
lii plus fui 1 ; 'in lu dis richesses d'une nation, el l'élément 
fondamental ili: li i il te? civilisation, mais encore que t'était 
une science, dans loufu l'ncccplîoii iiu mot. 

L'agronomie, la meunerie et la boulangerie se lient, 
par dus l'ourlions ■ Nlluruiilrs, a l'-i^rirulturi- : l'une en- 
seigne l'art de perpétuer les produits de la terre, et les 
autres 1rs rendent propres aux besoins de l'humanité. 

L'agriculture immortalise les céréales en leur four- 
iiissanl lus moyens de se reproduire sans cesse avec fé- 
condité, cl ensuite elle s'applique il les préserver des in- 
tluenrrs ;i 1 1 1 n.ispiim Li 1 1 ics susceptibles d'altérer la nature 
de leurs éléments primitifs. 

La meunerie, à son tour, s'en empare aussitôt, et, par 
l'application de Tune des plus belles conquêtes dt: l'esprit 
humain, l'art de la mécanique, elle les épure, lus dixiseel 
sans en altérer ni lucdilier les principes, les l'end propurs 
aux prépara! ions aiiiuuiitaircs annuelles elles sont des- 
tinées. 

La boulangerie penl rire considérée comme le résumé, 
b' iji i i i i ] i I i : i i n ■[ i 1 el lu iuiuie auxqituls abonlissun! lus deux 

Non-seulement la (lanification modifie, mais encore 
elle transforme la nalnre île; corps ijni composent la fa- 
rine, elle leur donne de Nouvelles propriétés alinicnlaircs 
qui ru-uihnl du iliilÏTCules combinaisons sur la l'ormalion 
desquelles la science a établi des théories, mais qui ne 
peuvent se produire que lorsque le praticien a étudié ces 
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théories et observé leurs c(nis'-ijin-in--fs dans l'application. 

Dans l'étal actuel de la boulangerie en France, no- 
tamment à Paris, la perfection incunlcstahle de ses pro- 
duits témoigne assez .les progrès qu'elle a faits, surtout 
depuis quelques années; il est vrai qu'ils se sont accom- 
plis lentement, sans retentissement, et à travers des dif- 
ficultés que le praticien il l'observa leur peuvent ^euls 
apprécier. 

La protluclion renouvelée chaque jour afin île satis- 
faire nus besoins rigoureuv île la tuusuiniiialion. les ha- 
bitudes et les cvigcnccs. souvent capricieuses, rlu con- 
soruniaknr, la nature même lin travail île la panification 
qui ne s'esécute généralement que la nuit, sans surveil- 
lance, sans contrôle et sans nuire iveje que les Ii-addions 
routinières el au milieu d'une atiiinsphère épaisse et 
brûlante, laissent évanouir les illusions d'un progrès 
lundi: seulement sur le raisonnement, mais dont l' expé- 
rience seule pourrait confirmer le succès. 

Si l'cveiulion de eellc teu(al;\c e-l <i<: nature à troii- 
hier la re^ularilc indispensable au service, si elle est 
étrangère au* habitudes des ouvriers boulangers libres du 
disposer de leurs moyens, elle est abandonnée aussitôt, 
jusqu'il ce que des circonstances plus favorables viennent 
en taire ressortir les avantages. 

Néanmoins, tout en restant circonscrits dans les li- 
mites rigoureuses de leurs altril'Utioiis el de leur pnsi- 
lion, les boulangers, par leur persévérance et les servi- 
ces qu'ils ont rendus à la société en perlée li on nant leur 
art, ont justifié l'intérêt qu'elle ne peut refuser à des 
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hommes qui consacrent leur intelligence à préparer le 
premier el le plus iiiili-pcriiiil.ili; de Ions nos itlimcnl:.. 

Quel que soit le drpv ilr piTl'i'i^i'Hi auquel suit ar- 
rivée aujourd'hui la lnnil;in^ r i ic, il lui reste encore beau- 
coup . : i l'uiiv pour améliorer 1rs moyens l'cmii uniques fit 
siduhres de lahricalion, en ce qui concerne la santé des 
ouvriers, boulangers cl les intérêts du plus grand con- 
sommateur...., l'ouvrier en général. 

Nul doute qu'avec le concours de la science, sans 
le secours de laquelle le cultivateur, le meunier et le 
boulanger ne sauraient surmonter les difficultés qu'ils 
renronlrenl dans la pratique (li: leur ail, ri aussi avec les 
encouragements sincères, du publie, ou is'm-Hvii à réaliser 
les espérance; de l'Iiumanité. 

A entendre les ^émissemcnls bruyants que poussent 
les ouvriers pe/ri-sems, dan- l'e\ercicc de leurs labo- 
rieuses fonctions, ii voir la sueur qui inonde leur corps 
et dont on a beaucoup exagéré les conséquences, on 
est saisi d'une impression pénible et d'un ilé^iinl in- 
volontaire. 

L'application de la mécanique au pétrissage doit évi- 
demment donner pleine et entière satisfaction aux exi- 
gences, bien naturelles, de ces deuv expressionsducœur 
et de l'imagination. 

Depuis l'année IStl, divers appareils mécaniques 
ont été mis en pratique pour atteindre ce but ; mais mal- 
heureusement les résultats n'ont pas confirmé les espé- 
rancesde ceux qui les avaient imaginés. Et s'ils ont laissé* 
cette question à l'état de problème, leurs tentatives, du 
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moins, onl donné à l'imagina lion plus qui; l'espoir, la 
conviction même de le résoudre bientôt. 

De l'économie dans le combustible, de la répartition 
raisnnnec: île la cbaleur, >k h f: n ■ i I i 1 île l'enfournement 
(.1 du itefoiinienicnt et de- nu 'ililicalinns apportées dans 
la forme et dans la conslruclion des fours, résulteront 
JesaMinlages i|ui compléteront cl jusl ilierorit l'impor- 

(ance de la boulangerie. 

Mais ce qui la distingue et la caraclérise particulière- 
ment, c'est l'étude et l'application d'un phénomène de 
désorganisation auquel la science a donné le nom de 
i'tTTNciil.-ilii.'ii et ijiii si. 1 i l 'li 1 luise l'utuliitiit Vitale à la | lani- 
fication. 

Tout définis que soient les produits de la fermenta- 
tion pauaire ou alcoolique, sa marche, soumise à des 
influences variées cl imprévues Je I en i [ht; Jure, ne pu! 
se régler que par l'observation ; encore celle-ci se trouve- 
t-elle souvent en défaut. Quant ;i sa formation, elle est 
au nombre de ce- jili'TiiaNeinS naturels sur l'existence 
desquels la science n'a pu etahlir qne îles formules géné- 
riques et hypothétiques. 

La nature ne continue pas toujours les principes que 
la science a érigés en lois absolues, elle semble s'èlre 
réserve de* exceptions lu islerieuscs L: | impénétrables a 
l'esprit humain pour témoigner eternelleinenl de sa louté- 

puissance. 

La végétation, la vie des animaui, leur décomposition 
après leur mort, sont des exemples frappants de cette 
vérité philosophique. 
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Le développement des végétaux, leur propriélé de 
décomposer les corps qu'ils empruntent à l'air pour 
retenir et fixer les éléments propres à leur formation, et 
d'éliminer ceux qui leur sont impropres, en les n.'iubnl 
à l'air, à la constitution duquel ils sont indispensables, 
sont des mystères. 

Le mouvement, l'instinct, l'intelligence et la sensi- 
bilité fin:/, les animaux, sonl encore lies facultés mys- 
térieuses. 

Lorsque les végétaux, séparés de leurs racines et 
iib iriiliiiinés à diverses influences, se décomposent ainsi 
que les animaux après leur mort, la force qui désunit 
tous leurs éléments pour les restituer à la terre et à l'air 
auxquels ils les avaient empruntés, est toujours un 
mystère. 

La fermentation résiille de ce dernier état de désor- 
ganisation ; elle prouve mievu que ne pourrait le faire 
la théorie, la fragilité moléculaire des éléments qui con- 
courent à la formation des végétaux et des animaux, 
puisqu'ils se réunissent et se séparent par la puissance 
d'une force mystérieuse dont les fonctions alternatives 
ne sauraient être définies sans attenter à la loi de l'af- 
finité. 

Avant l'introduction de la fermentation dans la pani- 
fication, la boulangerie n'était qu'une profession ohscure, 
pratiquée par des hommes qui n'avaient à justifier que 
de leur forée musculaire. Le pain que ces htm lancers 
produisaient était compacte, aqueux, indigestible, ei par 
conséquent d'une alimentation incomplète, tel qu'il se 
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trouve encore, h peu prés, dans les localités oïi 1rs règles 
de l'ar! snhl i :-iVhriL|.!j>i:^, n Liuîi-i's «il ieiiorrci.. 

Mais aujourd'hui, el depuis longtemps , que l'expé- 
rience a démonlré les avantages incontestables qui ré- 
sultent île l'implication raisomiée de [il l'crnienlatioti 
sur le développement des propriétés alimentaires du 
pain, l'étude de la réaction chimique, ne fût-elle qu'une 
observation permanente sans connaissances théoriques 
sur sa formation, sur la nature dos corps qui l'engen- 
drent et de cein qu'elle produit, sur les diverses in- 
fluences qui peuvent la modifier, en ralentir ou en accé- 
lérer la marche suivant les besoins pratiques, et même 
la détruire complètement, subirait déjà pour caracté- 
riser la valeur industrielle de la boulangerie. 

Quelque lents et iiisnislblcsque paraissent les progrès 
de la boulangerie, ils n'en nul pas moins provoqué ceux 
de la meunerie, dont l'éclat aujourd'hui honore parti- 
culièrement l'industrie française. 

Les perfectionnements api tés dans l'art de neltoyer 

les grains, de les moudre etd'épurcr la farine de toutes 
les impuretés susceptibles d'en ternir la blancheur, sans 
altérer les propriétés originaires des éléments consti- 
tutifs, ont imposé :iu\ limdaugrrs île nouvelles connais- 
sances scicnliliipies nécessaires pour apprécier la valeur 
paniliable de la farine dont les molécules, divisées régu- 
lier, nienl, ecluqipeul a fui vcstiijabnn délicate du toucher 
le plus exercé ; l'éclat même de sa blancheur égare très- 
souvent le jugement de l'observateur qui ne procède 
pas à ses recherches par la voie de l'analyse. 
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Ce dernier moyen n'esl pas an nombre de ces mani- 
pulations chimiques pour la pratique desquelles une 
longue expérience, des connaissances étendues et une 
attention délicate soient rigoureusement nécessaires; 
le sentiment seul de son importance justilicc par la dé- 
monstration, et un peu d'habitude en rendent l'exé- 
cution facile, même aui intelligences les plus ordi- 
naires. 

La nature originaire du blé, sa composition élémen- 
taire, les diverses altérations qui peuvent l'ai oindre, sous 
l'influence de l'air, delà chaleur, de l'humidité et de 
la fermentation qui en est la conséiiui.'Ticc ; la inodiiica- 
tion que peut subir son élément principal par une mou- 
lu le déréglée ; les allératinxis qu'é]-'' ,>,!Vt ' la farine sous 
les mêmes influences de décomposition, et enfin les 

lakiik'.a lions de foule nalnre .pu: l'empirique cheri'lu: 
à établir, sous toutes les formes, d'abord de l'intérêt 
commercial, ensuite île l'interct général, niais (jiii, en dé- 
fiuitive, se résument par lés avantages qu'en doit obtenir 
personnellement l'inventeur, s'apprécient avec eiacti- 
tude et à l'aide de connaissances qu'un boulanger doit 
posséder et qui lui sont si faciles à acquérir, soil par 
tradition, soil par l'enseignement public que le gouver- 
nement met à la disposition de quiconque comprend les 
avantages de former son esprit et do développer son 
intelligence. 

Ce n'est qu'à Paris et dans les grandes villes où sont 
établies les facultés des sciences que l'on rencontre de 
pareilles ressources, il est vrai, mais elles peuvent se 
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répandre par l'exemple et renseignement spécial. La 

ImuLuipTit.- ^enemle des liospices de l'aris nous en oftre 

une preuve éclatante ; là, tous les moyens de perfec- 

liomietiient sont mis en pratique avec mu: réserve intel- 
ligente qui impose à la routine et qui garantit la régu- 
larité du service général. 

Dans cet établissement, miiipie en son senre, l' appré- 
ciation de la ipialilédes farines, leurrceeplnm i;l la pani- 
licaiiuii -uni cunliii-s à IVipot ii-w; Af praticiens d'une ex- 
périence éprouvée, élraniyrs i I id.-niniilriliiMi, mdi'pcn 
dinls par f drarliTe i l par (msiln-ti, e t que linr manière 
île procéder met à l'abri de Inut soupçon de partialité. 

Quant a l'espèce de pain fabrique dans les manuten- 
tions nmlilaireset ninnu sous le nntn de pain de muni- 
tion, l'appréciation de sa qualité ne peu I faire prëjuper 
de l'étal actuel de la boulangerie en général, atlendu 
ijiii. 1 . g i< >iti' celle "■ni U' de 1 . i] ïi-i i -■ l 1 1 ■ i spéciale i'l sans con- 
currence, le système de immlnre, l'ejHiralimi des farines 
cl lu paniiiratitui i m': me semblent s'everulei' plutôt pour 
-ati-iaiie :iu\ ciucncrs npum'iises .1rs rcdemenls ad- 

inini-ir itifs, qu'aux besoins, cependant plus impor- 
tants, de raliiueiilaliiiu du soldat auquel il est destiné. 
Mars dans le« grands rentres ili: populations m'i, par 

d'économie, la fabncatioii du pain est nullité à une in- 
dustrie spéciale, oveanisee adnsinisl ralivenienl el snneil- 
lée parl'aulonté alin île ttaranlir les intérêts du consom- 
mateur, les règles générales de l'art, lisusaps piati pies 
et lus prescriptions de la science sont observés avec un 
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courage, un dévouement et une intelligence qui méritent 
sinon la reconnaissance, du moins la bienveillance pu- 
blique. 

De ce qui précède, il est évident que l'enseignement 
professionnel îles arts et métiers en <:énéra) et de la 
boulangerie en particulier, confié à des praticiens expé- 
rimenta et dont les connaissances auraient été appré- 
ciées par le concours, ferait justice des traditions et. 
lisais routiniers ou cui|>iriipies, développerait l'intelli- 
gence, exciterait l'émulation et ivpa mirait les vrais prin- 
cipes sans lesquels le proiiivs est impossible. 
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TRAITÉ PRATIQUE 

DE BOULANGERIE 



CHAPITRE PREMIER 

DU PAIN 

L'histoire de l'industrie ne suffirait pas u ehregistrer 
les noms de tous cous qui ont contribue, par des inven- 
tions isolées et spéciales, h la formation et au développe- 
ment Je ces gnimies iuduslnes qui Imil l'admiration du 
monde, la gloire et la richesse d'une nation, et l'illustra- 
tion de leurs fondateurs ; aussi en laissc-t-uUe un grand 
nombre dans l'oubli! 

Qu'un homme, déjà célèbre par son génie, donne aux 
produits de sou imagination lïtopidf, la qualification 
consacrée par l'emploi auquel l'usage les destine, on en 
retrouvera toujours l'urigine dan, l'histoire à laquelle 
leur auteur appartient! 

Mais, qu'un obscur ouvrier invente, dans toute sa 
carrière industrielle, un seul instrument, simple, niais 
d'une utilité générale et féconde, s'il ne lui donne son 
nom propre pour en perpétuer le souvenir, il laisse après 
lui son œuvre dont on tire parti sans jamais s'inquiéter 
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du nom de celui qui l'a créée. Celle insouciance est com- 
mune pour toute chose qui u'escile pas notre curiosité 
au moment où elle apparaît. L'habitude de trouver, 

du la\ii', nous rend indilV.Tenls sur leur nature et leur 
1 1 1 ■ i ur i 1 1 l.- : r'i'sl ,i -.i ii"iis lU i iii'ilnli- quelque intérêt 

nu labeur île cens entre les mains desquels elles liassent 
pour arriver à l'état qui les rend propres à nos usages 
journaliers. 

Le pain est un de ces produits de l'industrie que toul 
le monde consomme et qui n'étonne personne; c'e6t 
eepeiiilanl faliiueiil pur cvcellence ; il provient de la 
ci:iw« ili s M'.ielain li - plus propres à la nourriture de 
l'homme ; car la meilleure manière d'employer les fari- 
iicus est d'eu faire du pain. Il peut remplacer, au be- 
soin, tous les autres aliments. 

Les Hébreux lui avaient donne un nom, l,ckrm, qui 
espri il eelte sipntiralioli. 

Le mol l'aiii dérive d'un mot latin que Cieéron fait 
dériver, à son lour, d'un autre mot grec qui signifie 
tout ; c'esl-à-ilire tenant lieu de tout pour la nourriture. 

Manquer de pain est le sjmliole de la misère la plus 
profonde, comme Atair du pain usxuré pour b: reste tic 
ses jours résume une aisance qui ne doit donner aucune 
inquiétude pour l'avenir. 

Le pain fait partie de tous les repas ; de celui du pau- 
vre, de l'ouvrier, du riche et du puissant ; il est l'em- 
blème de l'eijalili; pendant la vie, comme la tombe l'es! 
aprèsla mort. Aussi, les peuples ont toujours été fort 
sensible» a l'as animée d'en avnir à discret) un, et plus sen- 
sibles encore au malheur d'en manquer ; et, s'ils ont té- 
moigne quelquefois de la reconnaissance ii ceux qui leur 
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en ont procuré dans leurs besoins, ils ont été souvent 
bien injustes, bien ci nrls. c! sailoiil l'ai 1 i les à 1 1 ï>nq>er par 
les passions politiques lorsqu'ils en ont manqué. 

Ile quelque manière qu'on prépare I >s er;uns pour 
servir à la nourriture île l'homme, la forme la plus 
simple et la plus parfaite est, sans contredit, celle du 
pain, surtout, depuis que la fermentation concourt si 
merveilleusement au développement des propriétés nu- 
tritives des farineux eu les rendant plus propres à la di- 
gestion, plus favorables à la mastication et plus agréables 
au goût. 

Le pain est, en général, l'aliment le plus sain et le 
moins coûteux ; il n'en est point dont on use aussi con- 
tinuellement sans se lasser ; il forme le complément in- 
dispensable de tous les autres aliments : la répugnance 
qu'on peut en éprouver est le signe le plus curaclrnslique 
d'un dérangement dans la santé. 

Il existe cependant des pays habités, que l'intempérie 
du climat et la stérilité du sol privent de grains i mais 
les liabilanls, d'une chclive apparence et en petit nom- 
bre, vivent misérablement de poissons secs el d'écorecs 
d'arbres : tels que les Lapons. Dans d'autres pays, oii la 
eu II ii le des clivai. - ind jus eiicuv pratiquée, on trouve 
le riz, les pommes de terre et autres racines farineuses 

peut être emploie connue aliment unique ; il ne suffirait 
pas aux besoins de notre organisme ; mais II contribue 
pms-i'auineaj à modifier la nature M les elt'els des antres 
aliments. Cesl pourquoi l'u-a.L'e eu est si répandu, surtout 
en France et particulièrement dans les grandes villes où 
sa fabrication ne laisse rien à désirer. Mais lorsque cette 
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dernière esl négligée ou que le pain a été préparé avec 
Je l'eau souilhu- d'impuretés, ou qu'il [n-ovifn* de grains 
remplis d'insectes nu mêlés d'ivraie, humides ou fer- 
mentes, il peut occasionner des maladies graves et 
i È! [sjh -1V uï. l'-jiidi'miqucs. On a vu, à diverses époques, 
presque tous les soldas d'une garnison atteints violem- 
ment de maladies dont les médecins cherchaient vaine- 
ment la cause lorsqu'ils auraient pu la trouve]' dans la 
mauvaise? qualité du pain. C'est pourquoi l'autorité mili- 
taire devrait exercer une surveillance continuelle sur la 
nature et la préparation de cet aliment. Quant à l'auto- 
rité civile, le consommateur sail assez bien se faire 
bonne justice du fauricaul iulialiile un de mauvaise loi. 
pour la remplacer, i 

K.nlin l'alimentation du pain i i i ■ | u ■ ] 1 1 J rss.s iricllciu!. u(. 
de la manière dunt il a elé prépare, (-! les consommateurs 
ne doivent pas être iudiiléreiits sur les moyens de la 
perfectionner. 

ORIGINE DU BLÉ. 

ABRÉGÉ E[STOSII)CE DE L'iCRIUI l l I' I Cl! h./ l.r.i XNTIF^S. 

La miirche rie l'espril Inninin ;i été, en licnéral, par- 
tout l;i même, à quelques dUl'érmccs prei qui oui dé- 
pendu du temps, des climats et d'autres circonstances. 
Il en a été de même pour l'origine et les progrès des 
sciences et des arts. Ce qu'on a pris dans un pays pour 
le commencement d'un art, n'était déjà qu'un commen- 
cement de décadence du même art dans un autre pays 
avec lequel aucune coinitiuniciiliui) n'existait auparavant. 

Ce qui l'ail h ilillnviicc d'opinions sur l'origine des 
connaissances humaines, c'est que les uns la considèrent 
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dans un pays, les autres la voient dans un autre, croyant 
tous que celte origine esl la nu nie et unique pour tout 
l'univers. 

Prétendre découvrir le temps où l'on a commencé à 
user du pain pour la première Cuis, c'est vouloir remon- 
ter a l'tn-iuîr:!' de lu c.mj I i n l-. 1 'les liles. c'est s't'tJ ;j r(-r (Lins 
le domaine du fabuleux, parce qu'au delà d'une certaine 
époque, presque lout est idéal. 

Comme tout périt et se reproduit successivement, les 
arts fleurirent , dégénérèrent cl se perdirent dans un pays, 
eu rii/ypte. par exemple pendant qu'ils prenaient nais- 
sance et qu'ils faisaient dus progrès dans un antre, connue 
cola est arrivé en Grèce. 

[.es \cgeliLn.\, soumis ncriodiqueuir nt à ce tic lui ^ i ■ i ; ■ 
raie, mais pins rapide, de production, rte destruction cl 
de reproduction, aux émanations de l'air atmosphérique 
qui leur liinniil presque Uni? leurs élément, nul aussi 
une pairie ■ |ne i.i nal urr du sol et le eiiniiit leur uni . p. etr 
ainsi iiev. iiininsei.' i 1 ii,i us. iaqueik- ils -c lussent [i\e. in- 

larialilemcnl, si l'Iium , i lia il l'intelligence 1 1 prescrire 

le complément d'une organisation parfailo, ne les eut 
déplacés, pour ses licsoins, eo leur fournissant les élé- 
ments nécessaires à leur existence. 

En effet, le froment, qui est une plante naturelle de 
l'ancien continenl, a été' répandu et modifié par les bien- 
finis de l'agriculture sur luules les parties de la terre où 
la civilisation s'est propagée. 

Les naluralisLes sont incertains sur les noms des pays 
qui ont donne naissance au\ lihl'.éri riles espèces (].■ fil- 
ment que nous connaissons aujourd'hui. 

Les environs de la ville de Njsa, la même que Scyllio- 
polis ou Bethsané, siluée dans la vallée du Jourdain, 
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tlilU'iU, selon quelques auteurs, la patrie de l'orge cl du 
blé. M, lis, selon d'antres, w= i h:n v (liantes doivent avoir 
crû naturellement dans plusieurs contrées à la fuis, puis- 
qu'on a trouvé Ir froment d'été se produisant spontané- 
ment dans les campagnes incultes des fiasebies et, dans 
d'autres endroits très-cloL'iies les uns îles autres, le fro- 
ment, l'orge et l'épeaulrc à l'clat sauvage. 

Le blé était connu en Perse, dont il était un produit 
naturel, avant Zoroaslre, lequel, selon les uns, était 
contemporain de Cyaxare I", roi des Mèdes, qui moula 
sur le troue. ii'M nus avant l'ère vulgaire, et, selon les 
autres, vécut sous le régne de Darius, fils d'Hystaspe, 
ou environ 500 ans avant Jésus-Christ. 

Diodorede Sicile assure, d'une manière assez positive, 
que le ble croissait iialurellciiicut en Sie.ile et que eelle il y 
est le premier endroit où il a crû du blé. Telle est sans 
doute l'origine de la faille de Cérè.s ci de l'enlèvement 
de Proserpine qui n'est qu'une allégorie pbysique de la 
Lieiïiiiiuli'ui .les l:li^. Si nous m croyons les meilleurs 
tuytlioiugucs, Homère, le plus célèbre des poêles, a 
suis i cette tradition, lorsqu'il dit eu parlant de la Sicile : 



Les Egyptiens et les Athéniens prétendaient aussi, 
d'après le même auteur, les uns que l'Impie, les autres 
que l'Altique. était la patrie du Ironicut. i.cs Kcvpticus 
soutenaient que Cérès et Isis ne sont qu'une même divi- 
nité et que le blé a commencé à croître chez eus à la 
faveur des eaux du Nil et de la ù-uiperahirc u.- leur cli- 
mat. Les Athéniens, qui ne nient pas qu'on ne leur ail 
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apporté le blé d'ailleurs, sont persuadés aussi, d'après les 
mystères qu'on célébrait ï. Éleusisen l' honneur de Cércs, 
qu'il avait déjà crû dans l'Allique et que ce fui, d'après 
Pausanias, dans les plaines de Rados que l'on sema.et 
que l'on cueillit du blé pour la première fois. 

Oii [■inl donc p'MLI ;i 1i. i > i > 1 1 1 iidnlellii-. il'a|ii'f - 1rs ([■;[- 
dilions, que quelques rspèrrs de froment croissaient iia- 

iluns lii I'.lI a^.iil, . lii Perse, l'HjTcanie, le pays des Musi- 
cans, la Colchide, la Sicile, l'Attique, la Palestine, l'E- 
gyple et mCtuc la Chine ; car, d'après ce qu'on trouve 
dans les liisliiviciis chimiis, le ]>lé était déjà cullivr. dans 
cel empire iHii ans avml 1ère sul^aire : i'riii|iet'cur 
Oiiii-Noug y fut l'inventeur de l'agriculture; il com- 
mentai a cultiver le blé, le ru., les fèves et deu\ au 1res 
sortes de-millets. Comme de (uns les temps les Chinois 
oui eu très-peu de relations avec les autres peuples, il 
es! à présumer que le blé, avant l'agriculture, croissait 
spoulaucTncut dans ci: pays. 

Enfui les auteurs millièmes lladly et Linné ont placé le 
berceauderespèfeliiimaiiii!daiislaSibérie,partequec'esl 
la seule contrée où le blé, le premier des aliments des 
humilies civilisés, croisse naturellement ; ruais bien aupa- 
ravant il croissait aussi sans culture dans les pays que nous 
venons de citer, et il eu croit probablement encore dans 
des contrées uii 1rs vu valeurs n'ont |iu encore pénétrer. 

Quoi qu'il en soit de toutes ces incertitudes, et n'im- 
porte de quelle partir du monde vienne son origine, I a- 
jjricukure est le premier de tous les arts. Ses progrès 
n'ont pas été aussi sensibles ni aussi brillants, en appa- 
rence, que ceux des sciences, des arts et des lettres; 
mais ils ont contribué puissamment au développemenlde 
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ces derniers par l'abondance dont ils ont enrichi le sol. 

L'agriculture a fait sentir à l'homme sa puissance, et 
comprendre sa supériorité sur Ifs autres animaux avec 
lesquels il éfail confond u dan* les premiers âges du 
monde, el contre lesquels il riait obligé du disputa- sou 
;ïpre nourrilure. Mlle a réuni en famille lus sociétés 
éparses et isoléus, el elle esl devenue la source intarissa- 
ble de toutes nos richesses, en multipliant à l'infini les 
immenses e,Tuduit- du sul ul en contribuant, par son 
exemple, à ïavori-rr \n promvs de l' in i lits! rie eu gênerai, 
comme elle fui aussi le premier clément à l'aide du- 
quel la civilisation el la le^i-laliuu des divers peuples de 
la terre ont pris naissance. Et si l'abondance, qui en est 
la conséquence, assure la pruspéi'ité et la puissance des 
nations qui l'hnnurent le plus, elle contribue puissam- 
ment aussi à perpétuer la tranquillité publique sans la- 
quelle les sciences, les lettres, les arls, l'industrie et le 
commerce ne peuvent que dégénérer. 

Les hommes ou! joni. peinlanl Ii.iil;Ii iii|>i, îles bien- 
faits malcrirls 'li: I a^riiMlIni i' -an- eompreudre toute In 
portée et les avantages morauv. de sou développement. 

Cependant les anciens. par rec laissante, clevcrenldes 

autel- et adorèrent à IV L'ai de la Divinité ceux qu ils re- 
ejrderenl comme les premiers qui eussent cultivé les 
jxraius : O-iris, elle/ les KiMplieus. Crivs el Triptolémr, 
divt les Grecs, el Janus, chez les Latins. Lesroisscythes 
étaient obligés d'avoir un soin religieux d'une charrue, 
d'un.iinii;. d'une haelic et d'une coupe d'orqu'on disait 
être tombés du ciel en Scvlbie, sous le régne de l'un des 
premiers de leurs rois; ces princes assistaient tous les ans 
avec respectais pompeuv saci ilieesquela nalionoflraitcn 
l'honneur de ces instruments si utiles au genre humain. 
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ORUINF. TIKS SIOï'UNS. 

«BBÈGÉ HISTORIQUE CE LA MBUKïME. 

Les hommes reslèreiil longtemps indilférenls sur les 
moyens de préparer les grains pour les rendre propres à 
l'aliitieulatioii, (.■: il- c'esl insensiblement qu'ils oui passé 
de j'iisinj.- fies firiiins bruis e! crus a n.-Eui îles lnimllie-s et 
des pâles, et ce n'est qu'à la longue d par hasard que l'on 
a trouvé le pain fermenté el cuil. 

Ain in'jins nïlis el. mandes un jjruiiu qui furent nus 
en pratique pour la première fuis à Home par iSnuia l'ouï- 

!-■■>■• ■ I | - I- -(il. I* ■ • -I i .n*l. lu il* / -n, . ,i.Jf < 

f'dus ui'i l'.ni iiiMiqiiiiil hi dis -.- Vrsl i aiin que le froment 
fût bien grillé ut plus facile à monder de ses halles, suc- 
céda l'usine do les concasser 'Unis des mortiers, inventés 
par l'iliiriiiiiis, |nnir les ei)n\erl ir en farine prussif'-fei ; plus 
tard on imagina île tain; passer culte dernière, alin d'en 
séparer lus impuretés, à Iraicrs des tamis lails d iinu toilu 
claire, composée de crins de cheval et de filets d'écorce. 

Ccuï qui exerçaient la profession de piler les grains 
pour les convertir en une espèce de poudre qu'on nomma 
farine, du mol fur, espèce du blé dont on se servait 
le plus eommunémunl, furent nommés un latin J'ittores, 
Coimni: un les nuiom:i en gaulois /Vu/ ores ; ce furent 
ces derniers qui commencèrent à se servir, pour séparer 
la plus fine farine de la plus grosse et du son, de grosses 
toiles claires, qu'on nomme canevas. Les tarais furent 
inventés à peu près à la même époque en différentes 
contrées : on les faisait, en Egypte, avec des filets d'é- 
corce d'arbre; en Asie, avec des fils de soie, et en 
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ï'-u ri > p il', aïce des crins do cheval, el |>lns lard miles lit 
avec des fils de poil de chèvre et avec des suies de co- 
chon, d'où est venu le nom de Sas qu'on donne ;i une 
espèce de (amis. Alors les fVv/oro furent aussi nom- 
mes TiuuixiiTf; cl Tami'liarx : ils allaient par les niai si «is- 
lamiser la farine après l'invcutiiui des moulins à liras. 

Ce fut à l'art de piler les grains, perfectionné par ses 
ancèlres, que la famille des Pisons, selon Pline, dut son 
illustr ilinn à Rome. Cependant, le métier de pilcur, 
('tant Irès-rude, n'était exercé que |iar les eitii\ciis 
pauvres, par des esclaves ou par des prisonniers de 
guerre. 

Chez un peuple ardent el fécond en ressources indus- 
Iriellcs, 1rs perfoclioiuinnciils m nuis p-ni es (levaient se 
produire aussilél i[iic les besuius reviyeaieiil impérieuse- 
ment. C'est ainsi qu'on substitua au mortier de silex ou de 
métal pour écraser le blé, un cytinilre qu'un reniait sur îles 
pierres en marbre taille ; ensuit'' on se smilde dem meu- 
les, l'une de forme coin c>e placée dansimc antre déforme 
concave ; la première, en buis el armée de télés de clous, 
tournant a force de bras d'Immme sur la seconde fnéc el 
scellée dans le sol : le ivlénleuieiit que telle dernière im- 
primait à la matière, faisait deburdrt' e! tomber celle-ci, 
pulvérisée plus ou moins line, dans un réripieul dispose à 
cet effet. Une autre meule supérieure el en silex aussi. 
au\ parois de laquelle on entretenait toujours des 

aspérités Irès-vives. ne larda pas à remplacer la meule de 
bois doul .ai oblenaif des résultats moins parfaits. 

Tout barbares que nous paraissent aujourd'hui ces 
moulins, ils ne s'en ficuéralisèrcii! pas inoins comme su- 
périeurs à tout ee qui avail été l'ait jusqu'alors, au point 
que chaque ménage à Home avait le sien que des es- 



Digitizsd by Google 



MEUNERIE. 33 

claies ou des animaux duinestiques faisaient tourner. 
Clic/, les fipvptieus, qui avaient la cruauté di: l'aire 

crever les yeux aux criminels condamnés à tourner la 
meule pour les préserver du vertige, cliez les Juifs, en 
Franco même, sous la première race de nos rois et long- 
li.ni]!!. s l'invention Jim moulins, un employai! encore 
à tourner celle meule antique, souvenir d'ignorance et 
de barbarie, les prisonniers de guerre, les esclaves el les 
criminels. AtiSM, pendant do* -ii'-eles entiers, la pruie-sinii 
de meunier fi'etaii exercée que par des hommes sans im- 
portance dans la suciolc. Comment alors espérer qu'un 
art, dont l'exécution et les destinées -mit confiées a des 
hommes an travail desquels la société ne porte aucun 
intérêt, puisse parvenir à sa perfection, malgré les ser- 
vices qu'il rend. Ce n'est que débarrassé de toutes ces 
entraves imposées par la cruauté, la superstition et les 
préjugés, qu'il peut entrer franchement dans la voie 
du progrès et des améliorations, et occuper dignement 
la place que son importance et son utilité lui désignent 
datii l'histoire des arts. 

Sous le règne de l'empereur Auguste, Vitruve, con- 
temporain de Cicéron, donne la description de ces meu- 
les à moteur hydraulique, destinées à ouvrir un champ si 
vaste aux idées de combinaison et de perfectionnement 
dont plus tard l'industrie devait profiter pour donner à 
la meunerie cette importance qui la place aujourd'hui à 
la tète de toutes les industries. 

On fait remonter l'invention des moulins à Mileta, tils 
deLelex, ancien roi du Péloponèsc. Il est du moins cer- 
tain que la méthode de piler les grains rôtis conduisit à 
celle de les écraser sous de petites meules que l'on fai- 
sait tourner par des hommes ou par des animaux. On en 
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vint, par suilc, à employer de plus grosses el de plus lar- 
pes meules que le courant des r;m\ faisail tourner (1). 

Les Orienlaui furent les premiers qui mirent le vent 
à contribution [ionr faire tourner leurs moulins, mais ils 
préfcrcnl encore aujourd'hui les moulins à bras d'homme, 
dans la crainlr., sans doute, d'abandonner leur subsistance 
à l'inconstance des éléments et (1rs saisons: |>eul-élrcaussi 
parce qu'ils croient ces moulins plus propres à donner 
de meilleures larinos. eu i'c qu'elles senloti! moins le 
pi.iùl iln l'eu et l'odeur des meules el qu'elles doivent êlre 
moins décomposées que celles qui son! moulues sons 
une meule pesant iioO kilogrammes el faisant soixante et 
quatre-vingts tours ii la minute. 

Les croisés importèrent d'Orient en France, les iïiout 
lins a lenl ipie les Nullaudais perlée lioiuirrent plus qu'au- 
cun autre peuple, (les derniers en tirèrent el en lirent 
eneorc aujourd'hui un si grand parri [ ■ .1i verser appli- 
cations induslrirllesquc leur sol el celui do la llrl^iquc 
en sonl parsemés. Mais ces machines, d'une marche 
lourde, irrégulière et souvent interrompue par les ca- 
prieieuses variations de l'atmosphère, ne purent, en 
France, qu'iruparl'ititeiueii! répondre a l'écoulenient des 
proiluils de l'agriculture, quoique ces progrès lussent 
encore entraves par les institutions féodales -mis les- 
quelles l'homme no pouvait librement disposer île son 
intelligence, de sa force et de sa dignité ; le cultivateur 
et le commerçant \rpeiaieul misérablement, le peuple 
élaU aviii. les grands dépravés ri la soeiole enlin complè- 
tement démoralisée. 

Il faut cependant reconnaître dans les moulins à vent, 

{!] Le premier moulin .i eau que l'un eut l'.n Atlem.iain', i été 
cOT,lniit en Bohême, l'nnlK. 
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tout imparfaits qu'ils fussent, l'origine de la meunerie 
perfectionnée. 

Ce n'est que vers la fin du seizième siècle que la meu- 
nerie, débarrassée île: toutes ses entraves cl avide de voir 
se réaliser lis améliorations qu'elle avait pressenties 
dans l'emploi d'une forte plus puissaule et plus égale que 
le vent, eut recours à relie que lui nllraieut, avec abon- 
dance, surtout en France, les Heures, les rivières el 
même les ruisseaux dont les courants, bien dirigés, pou- 
vaient donner à la meule tournante une régularilé de 
rotation que ne pouvait jamais obtenir la meule des 
moulins à vent. 

Les premiers moulins à eau furent établis sur ries ba- 
teaux fixes et au csurant des rivières ; mais la fluctua- 
lion des eaux qui rendait la mouture non moins inégale 
que celle qui provenait des moulins à vent, lit adopter 
l'usage de les établir sur des «instructions fixes et 
immobiles. 

Quelque soit ravantagequ'on puisse tirer aujourd'hui, 
pour les besoins généraux, des moulins perfectionnés, 
il serait imprévoyant île dédaigner les améliorations que 
l'art peut, apporter a la construction des moulins ;'i bras 
dont l'usage peut encore être d'une grande ressource 
dans les armées en expéditions luinlainrs ou dans des 
établissements pidilirs ei partial fers .-b.iîuiii'-s ries rendes 
d'u|ipm\Mnuni'iiit.-n!, cl seulement par prév ision, pour 
des cas fortuils et imprévus. 

l.a mouture à la grosse peut être considérée comme 
la plus ancienne et la plus généralement pratiquée en 
France, surtout pendant le temps que la meunerie eut 
à souffrir, comme les nuire* industries, des entraves pro- 
venant des institutions féodales. Celle moulure eoiisis- 
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tait ^nqilunieut a réduire If eiuin i ti une farine plu?; ou 
moins jirnssiere qu'on transportait du moulin dans les 
maisons particulières on dans les Ijciulangri'ics pour se- 
pai'or le sun do la farine au moyen de sas ou de tarais à 
mailles plus ou moins laryes, appelés Ululeaux. 

Le sou qui provenait de celO' séparation ineomplële, 
entraînai! avec lui une subslanee plus dure, plus sècbe 
el plus pesante, sous la forme 'le grains ronds, d'un 
blanc jaune, que les aspérités I i .uirjeuites de la meule 
n'avaieol pu altomdre el que rcje^il I,- bluleuu à travers 

le premier moulage du grain, Il reste beaucoup de par- 
lies iiilheivuli-- au son, ipu ne seul que concassées et qui 
ont échappé à l'action des meules. Ce sont ces parties 
concassées et non moulues qu'on nomme Gruau, du mot 
latin barliare, dnaiiin, espèce d'épeautre dont on fui sait 
île la lucre, -elnu I lie .iu^.:. t'.i-i'.r -iilis-aiife, séparée du 
son par un liuiusaee particulier, scnnil à l;i l'aln'iealii.ui 
di-s |i;"ile.- alimentaire;. d'M:l - llaiien- Icns oui transmis 
I'u-iimi-; i l. saie, èdv tamisée, elle portait le nom de Sun 
gros, et servait, mélangée avec, de l'eau, à l'alimentation 

En I(iii8, le prevot de l'aris imposa ;iu\ boulangers de 
Paris, par une ordonnance, l'application de l'article i f 

des statuts de Nvsli, c .xrnuiil la lionlauyei'ie, lequel in- 

terdisad aui l.ioulangcrs la transformation du son, parée 
qu'on avait, remarqué qui' le pain dans lequel on intro- 
duisait les gruaux, éluil mat, liis et grossier, a cause de 
leur élat solide el. insoluble. Ou ne pennel lail pas non 

plus de les moudre; on s'imaginait que la farine et le 
pain qui en seraient résultés, conserveraient encore les 
mêmes défauts. 
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( -fptTuian ( quelques essais furent tentes en secret (Ilieis 
des temps ealainiteux, partie uliè rement dans les an- 
nées 170(1 cl I72li, par des bon lancers intelligents, qui 
regretlaieut de voie la moitié du grain perdue pour la 
nourriture des hommes et qui avaient probablement ap- 
pris, par expérience, que les gruaux remoulus donnaient 
non-seulement la plus belle farine, mais encore que 
celle-ci produisait le pain le plus blanc et le plus sa- 
voureux. Ils se hasardèrent il transgresser une ordon- 
nance qui, en encliainant l'industrie, tendait à nous 
frustrer, au profil dus animaux, de la tm-illt-in e- partie 
du grain. 

C'est par ces moyens qu'un boulanger de Nangis avait 
acquis la rcputali.m de fabriquer le meilleur pain du 
pays, quoiqu'il n'achetât ni grains ni farine pour le faire ; 
il utilisait le son gras qu'il faisait remoudre el bluter, 
c'esl ainsi qu'il obtenait la farine qui lui servait il fabri- 
quer son pain. 

Ce fut vers la fin du seizième siècle qu'un célèbre 
meunier de Senlis (Oise), le sieur Pigerait, et un nommé 
Rousseau dans la lieaucc, introduisirent la mouture dite 
icomiinitiiw, exécutée à l'aide de moulins beaucoup plus 
compliques H dans lesquels le lilr, ;iv;iiil d'arriver sous la 
meule, élail débarrasse de toutes ses impuretés en pas- 
sant dans des appareils simples et ingénieux, mis en 

mouture achevée, on reprenait les gruaux, séparés du 
son par lesbiuteaux, et on les remoulail une seconde et 
quelquefois mu: troisième fois pour "bleuir, du tout, les 
différentes farines désignées sous les noms de farines de 
gruaux, première!., secondes, troisièmes el quatrièmes. 
11 y avait des meuniers qui remoulaicnl jusqu'àsept fois : 
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les résidus, divisés aussi, étaient les recoupeltes, les re- 
coupes, et enfin le son maigre et le fleurage. 

Les principes de celle mouture ne sont pas aussi mo- 
dernes qu'on pourrait le penser : les anciens, en pilant 

farines de plusieurs sortes pour faire leur titica, espèce 
de pale en grain Irés-renommée élu'/ les Houlains el 
propre à l'aire des bouillies. Sur eeid huit livres de fa- 
rine, ils ne retiraient ipie Irois livres de son de rebut, el 
le froment leur vendait un tiers en pain plus que son 
poids. Ils faisaient aussi repasser, sous les meules à bras 
d'homme, les gruaux, pour achever de les réduire en 
farine. D'ailleurs, les peliles meules qu'ils employaient 
alors, n'eussent pas été assez lourdes pour écraser sufli- 
samment les grains dés la première fois. 

Quoique la moulure économique ne pût se subdiviser 
et qu'elle fût parlout pratiquée à peu prés de ta même 
manière, il y avait cependant plusieurs ruodilkalmns 
d'exécution à obséder, desquelles dépendait la qualité 
de la farine, selon le nombre de fois que les gruaux 
p&BStlienl sons la meule, nu selon que- ollc-ri ( iail plus 




La nécessité forée souvent l'Iionime, indifférent au.v 
moyens de perfectionner un art utile, il sortir de la rou- 
tine dans laquelle l'abondance lient son imagination 
endormie, pour suppléer aux ressources que la nature 
peut lui refuser momentanément. C'est ainsi que, dans 
l:i disdic de l'année \~i7i on pcrl'ecliouna beaucoup les 
ninyi.'iis île tirer du grain tous les éléments d'alimenta- 
tion qu'il pouvait produire. On sait que, d'après l'an- 
cienne manière de moudre le blé, on ne retirait de celui- 
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ci ((lie la moitié de son poids en farine, enrore etnit-elle 
dans mi clat défeduein. I,'e>pericuei' ii iti-iiinrilri'' que la 
mouture économique pouvait produire, non-seulement 
une plus belle farine, mais encore tin quart de plus. 
Selon Budée, un setter de bon blé rendait 144 livres de 
pain blanc ou l 92 livres de pain bis. En ne donnant que 
douze onces de pain par repas à chaque individu, ce 
qui e>.l fort uindi'pie, il aurai! ;':illu quatre suliias de Hic 
par ,ui. pi'iiv lu n iîi jri-itiiri-- dur. humiiir. Il ni s h s mit rit es 
et les gens, en général, qui ne se nourrissaient guère 
que de pain bis, et qui fiiisai:ul qiia'ie repu?, pur joui', 
f.'ii pian air ut niiinui'i eu'.iiuîi r : ■ : ■- i ^ Umv, par jour, eu qui 
faisait pour eux, cinq scliers et demi par an. 

L'art d'extraire la farine du blé s'était bien perfec- 
lionue jusqu'il la fin. du di\-seplieuie siècle, puisque 
Viiiihiin ii'mljiiprisiS plus a eluque homme, pour sa nour- 
riture, que trois setïers de froment par an et que, peu 
de temps après lui. un commençait à n'en plus donner 
que deux setiers et demi. 

Pur la moulure eeonumiqui'. dnn >t:\ iersde froment sut- 
[isnienl à lu nourriture d'un btimmc pendant une année; 
d'où il résulte qu'il y avail depuis saint Louis jusqu'au 
comiiH.'iicenienl du <!i\-bniliènie siècle plus île mnilié de 
produits en pain de plus. ( ^eniui 1 ce! le dili'rremv laove- 

arrivail souvent ipi'un épuisuil lu farine en innl ee 

travail, atin d"en obtenir un résultai plus lucratif; car il 
esl très-difficile, dans les n lures, de concilier la qua- 
lité avec la quantité, quand on veut sortir des limites de 
la nature. Ou l'on moulait trop, ou trop peu ; dans le 
premier cas, le meunier profitait seul des avantages nu- 
mériques de la farine aux dépensde sa qualité, et, dans 
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le second cas, un boulanger intelligent cl laborieux 
savait, par un travail pénible et opiniâtre, liivv un exccl- 
lenl parti de la farine dont le consomma leur profitai! i 
Sun tour, p.'iruo <\tu: le pain i|ui eu provenait était d'une 
meilleure qualité, d'une mastication plus aurenble, à 
cause do sa légèreté, et d'une alimentation plus corn- 

siiii indu-oie [ r extraire lu ])!('■ la plui Lirai id.- quan- 
tité de farine qu'il en pouvait obtenir, souvent même 
auv dépens de la qualité de-cette dernière, elle bou- 
langer auquel l'expérience avait donné les moyens de 
tirer le parti le plus avantageux possible des farines pro- 
venant d'une mouture roiiili;, c'est-à-dire de celles dans 
lesquelles il sentait rouler, sous la pression des doigts, 
une substance encore granuleuse. Mais les prétenlioiis 
rationnelles de ces derniers pouvaient, être de nature a 
ciivini.-LTii e l;i mouture d;ms la liinilt: du ses pei fcrlion- 
rieiuenls premiers, si les meuniers, pour y répondre, 
n'eussent engendre les immenses améliorations qui ren- 
dent aujourd'hui leur industrie digne d'être placée à la 
tfile île toutes celles qui illustrent ma in tenant la France : 
elle a l'avantage sur ces dernières, dans des e^ii'li I imi!- 




sy m étriqués, d'après les indications qu'avait données en 
ITn'l mn'ordelicr do \lautes-snr- Seine, n. mime l.efèvre, 
que les états du Languedoc liront venir exprès, aux frais 
de la province, pour construire des moulins d'après sou 
système de mouture. 

M. Dranoy, dans un mémoire couronné par l'Âca- 
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demie des sciences et relatif à une. nouvcHr: manière 
d'organiser les moulins à farine, fil ressortir l'avantage 
qu'il y aurait h remplacer les bluteaux a secousses par 
des bluteras tournantes et indépendantes. Les appareils 
pennel!e.nl de bluter la l'arme il froid, car celle-ci, eu sor- 
tant des meules, surtout de celles d'un moindre diamètre 
dont la rotation est plus accélérée, est toujours portée à 
une température assez élevée, pour dégager des vii|n-U[K 
humides fi huileuses susceptibles d'obstruer les mailles 
des bluteaux el di: compromettre h ipijliiè du l.i farine 
par ii ii commencement de fermentation qui en altère 
la qualité. 

Enfin en t81ti, des Anglais importèrent en France, 
dans une usine qu'ils obtinrent la permission de créer à 
Saint-Quentin, l'application de nouveaux procédés de 
mouture à pression qu'un Américain nommé Olivier 

et du colonel Durées!, lesquels traitent du système de 
plusieurs paires de meules conduites par un ;cul moteur, 
ainsi que du mécanisme et des engrenages qui lui sont 
propres. 

Tout en reconnaissant à des étrangers, le mérite 

nous devons nous rappeler aussi que c'est grâee aux no- 
tables rliao^einens apportes par nous dans l'exécution 
du mécanisme, que la création de Fabre et lie Ducrcst 
peut être regardée aujourd'hui comme le plus grand per- 
fectionnement du plus ulile de Ions les ai ls industriels. 
Restaient cependant encore à surmonter quelques 
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ub-laele- puni' accomplir ce grand œuvre de l'esprit 
humain à la perfection duquel il ne manquait que les 
moyens (te réduire, <te_- condenser ou de faire dispariidre 
1rs vapeurs chaudes cl humides qui se produisaient. 

On a vu que la clialeur qui se rivage pendant la 
moulure des Ides, peul augmenter d'intensité par di- 

posciit, soil culin par leur rapproche il cl la rapidité 

du mouvement qu'on leur imprime : cette chaleur vapo- 
rise i'immhlilc < h Mil le- lilrs m ml plus i<ii moins saturés ; 
et la vapeur, en agissant sur la matière organique de 

l,i farine, ri gendre un ni minencemi'id de le:- ntalinn 

alcoolique qui se termine par la condensation d'une va- 
peur acide qui se fixe sur les parois des archures des 
meules et sur celles des conducteurs de la farine : elle 
linil par les obstruer en se mêlant avec la folle farine, et 
elle transmet son germe de corruption à tout ce qui 
l'approche et l'entoure. 

Ces inconvénients, communs it tous les genres de 
mouture, ancienne ou moderne, se soûl montrés re) telles 
à tous les moyens imaginés pou ries faire disparaître com- 
plètement; mais ils ont oie considérablement atténués. 

Ilans de ecremis moulins, .lits inipr'ipremriil il i mi- 

ulterienre du blutage, t'es refroidisseurs sont des réci- 
pients circulaires et mobiles, des vis d'Arcliiiiiède, des 
râteau ï rafraîchisseurs, etc. 

Dans d'autres, mieus dirigés, on fait usage de conden- 
sateurs ingénieusement disposés et dans lesquels se ré- 
duit la vapeur humide que dégagent les meules. 
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Quels que soient les avanlapes qui résultent de l'ap- 
plication de ces procédés, plus ou moins parfaits, ils ne 
détruisent pas les principes de désorganisation que la 
chaleur communique à la farine, surtout à celle qui pro- 
vient, île blés coupes avant leur parfaite maturité, lesquels 
fniiliiiiineiit toujours moins d'amidon, de gluten et de 
matière all'iuninciise Cl beaucoup plus de matièi'e sucrée 
et if eau fie vi'^etiilimi a l'élat libre. Le refroidissement 
le plus promplerneiil pratiqué, même dans les conditions 
les plus favorables, ne remédie jamais aux effets désor- 
ganisa leurs r l'uni: température e!e\ec il plus de iiO° sur le 

gluten auquel elle fait éprouver un commencement de 

Enfin H. Chamgarnier, meunier à Duvi (Oise), a 
étudié avec persévérance loulea les causes de ces imper- 
fections, il a cherché les moyens de les combattre et il 
est parvenu, a l'aide d'un vaporisateur aérifére, à pré- 
venir, dès l'origine, la production de la chaleur, en 
maintenant le mouvement des meules dans une atmo- 
sphère assez. IVoidu [mur que la vapeur ne puisse s'y for- 
mer et que l'évaporation de la farine, ne trouvant plus 
ilïniuiidiU', ne forme plus celte paie qui engorgeait les 
archures et les conduits de farine. Puisse l'expérience 
justifier les avantages que paraissent présenter les nou- 
veaux procédés de mouture de M. Chamgarnier I Celui- 
ci, conjointement avec M. Eck, ingénieur architecte, a, 

en outre, dnte la ne-uuene do lliuuiies savamment rai- 
sotuiées et. de divers procédé:- d'application Imi intéres- 
sants, sur la marche des machines el sur la construction 
des moulins, en général (1). 

il; T: ■())-,;;, ■;,„ ■: Mai';,',',.,!':!' l'ai: dite McaufriV. ; ,ir I 1 . f.ii.mi- 
garnier flli. 
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Aujourd'hui la meunerie est arrivée a un degré de 

perfection qui laisse pressentir les destinées de Celle 
grande industrie exercée maintenant par des hommes 
qui donnent tous les jours la preuve des seniecs qu'ils 
peuvent rendre à l'humanité. 



ORIGINE DU PAIN. 



Il est difficile, pour ne pus dire impossible, du décou- 
vrir le temps où l'on a commencé à manger du pain 
pour la première fois. 

On voit dans la Genèse i[ue 2281 ans avant Jésus- 
Chrisl, Mrlclust ili.rh. roi de Salem, pivlre ilu Très-Haut, 
1" nit Abrahiim, à Sun relNur de Su.lnmr. ,■: hu . iIVriL lu 
pain et du vin. Dans l'Exode, 1 ti-i.'i avant Jésus-Christ, 
les Israélites qui manquaient de nourriture dans le de- 
ser! itu Sin, murmurèrent contre Mnïse et Aaruii ru leur 
disant : « Que ne sommes-nous morts en Egypte où 
nous pouvions nous rassasier de pain ! u Dans le Lévi- 
tique, la fêle de Pâque, chez les Hébreuv, durait sept 
jours pendant lesquels nu numef.'iil 1rs ovines ou les 
pains jiius lijvii,,. |.|, jierhe dorer, qui était les prémices 
de ia moisson, faisait partie de la fète. 

La fète de la Pentecôte, établie en mémoire de la loi 
donnée au* Juifs pour l'offrande des prémices, ne durait 
qu'un jour : on nlirait eu sarrilice deu\ pains faits île blé 
nouveau. Dans le livre de Judith, vers 000 ans avant 
Jésus-Christ, Élie, après avoir rempli une mission au- 
près d'Achab, lils et successeur d'Amri, roi d'Israël, se 
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retira dans une caverne du côlé du Jourdain, où il fut 
nourri par des corbeaux lui ii)hportnicn I du pain et de 
la chair deux fois par jour. Le torrent, où il avait cou- 
tume de se désaltérer, s'étanl tari par la sécheresse, le 
Seigneur dit à Elle d'aller à Sarepla, ville des Sidoniens, en 
l'iienirie. demi ■!! rer il ii'/ ii m: léonin: veuve i|ii"il iv ne uni ra 
près île l:i [ii 'rte de Sarepla ; il lui demanda de l'eau pour 
se ( |r~;il|, '■[■,[■ i:t ensuite mie bouebée de pain pour satis- 
faire sa faim. Celte \euve lui jura qu'elle n'en avait point, 
ijii'elli- avait seulement, dans un put. nu peu de farine. 

Ainsi on voit, d'après ces eitutiuTis, ipie l'aride conver- 
tir le grain en latine el cellë-e'i eu pain, date de la plus 
liaukaiiliipiile el 'pi'il a pusse, avec la plupart des au- 
Ire- connaissances I m mairies, des climats chauds dans 
les climats tempérés. 

' Le premier usage ipie les humilies errants el isolés 
oui l'ait des grains ipi'ils rencontraient froissant sans 
culture, a été de les manger, comme les glands, les chà- 
laitues, les laines el les uui\, erus el entiers ; ensuite, ils 
ri.lirenl les «pis des grains tout verts, avant de les man- 
der. Puis, ils se servirent de e.r;iiiis uuirs qu'ils Cunver- 
tirenl eu farinp eu les |'daiit, et ils les nian^eaienl, mêles 
à l'eau sans les faire cuire. Dans la suite, de l'usage des 
ouillies, ou est passe à celui des pâles el puis du pain. 
Les Romains se nourrirent d'abord avec les grains 
amollis seulement pur l'eau, ou en coclion, comme l'on 
mange encore aujourd'hui le riz et d'autres farineus. Ils 
imaginèrent ensuite de les torréfier comme le café. Ce 
fut a cette occasion que Numa, second roi de Rome, 
715 ans avant Jésus-Christ et 38 ans après la fondation 
de Rome, institua une fûte eu février, pour célébrer la 
torréfaction des grains. 
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L'expérience démontra bientôt aux Romains que les 
bli's lïitis ainsi, numérisés apst's cl convertis ensuite en 
bouillie par leur mélange avec l'eau, produisaient un 
excellent aliment ; aussi ne lardèrent-ils pas à adopter 
l'usage ili: piler les grains (.tus dans dos mortiers, et ils 
transformaient la farine en lnjuillie, en la faisant cuire. 

Dans l'origine des peuples, tous les efforts de l'esprit 
humain nul dû naturellement se porter sur les moyens 
do se procurer, grossi.' reonail d'abord, tous h;- objets prn- 
pres use défendre, à se nourrir et à se vêtir, lesquels ne se 
sont perfection! iès qu'jvee la paix, l'abondance ci le laxe. 

L'usaye des bouillies ilevinl si gênerai a Rome, et s'y 
perpétua si 1h îeilt( t. 1 1 m [>s. i]ue les Romains furent nommes, 
par lesaulrcs nations, mangeurs de bouillie. Ce ne fut 
que MO ans après, environ 4(10 ans avant l'ère vulgaire, 
que les habitants de Rome usèrent des farines, autrement' 
apprêtées qu'en bouillies, pour leur nourriture. Ils 
commencèrent a faire des pâtes assaisonnées de diffé- 
rentes manières, et auxquelles ils dormaient la forme de 
gâteaux, de tourtes, et enfin de pains, Tes préparations 
s'exécutaient comme les autres aliments, dans les cui- 
sines, par les femmes, et pour chaque repas. 

L'usage des bouillies, plus ancien que celui du pain. 

Les commencements ei les progrès de l'art de faire le 
pain furent à peu près les mêmes chez les Égyptiens et 
elle/ les Hébreux, qu'ils I'uittiI ensuite chez les Arabes 
et chez les Orées, et depuis ehc les Romains. 

Les Egyptiens savaient faire du pain lorsque les Grecs 
ne connaissaient encore que les moyens de préparer des 
gruaux et des farines; au moment, et longtemps après 
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où ils parvinrent à convertir cem-ci en pain, les Romains 
les mangeaient encore en bouillie. 

Ainsi, l'art de faire le pain était dans sa parler lion cri 
frgvpte, lorsqu'il ne Taisait 411c nailic en Grèce et qu'il 
était tuut à fait inconnu au* Latins. Il a suivi le sorl de 
tous les autres arts; il s'est établi- d'abord chez les peuples 
policés, et il s'esl répandu ensuite lentement et par degrés 
dans chaque pays où la civilisation pénétrait. 

Le pain tics aurions n'était simplement qu'un mélange 
d'un farineux avec de l'ciiu ■[in- le Ici] secliait plutôt qu'il 
ne le cuisait, sans que ses cléments fussent modifiés en 

Il est rapporté dans la Genèse, que Sara pétrit trois 
mesures de farine cl qu'élit lil entre la pi"! lu dans l'àtre. 
sous la cendre, pour le repas .les trois anges qui, sous 
lit ligure de trois jiames hommes, vinrent annoncer à 
Abraham la naissance d'un fils. 

Ce fut 168 ans avant Jésus-Christ, et l'an 585 de la 
fondation de Home, que les Romains, à leur retour de 
Macédoine, amenèrent des boulangers grecs en Italie. 
Les arts étaient depuis longtemps si perlée tionnés chez 
les tirées, qui en étaient d.ja au quatorzième siècle de 
leur fondation, iptu le pain qu'ils fabriquaient, d'upees 
les notions qu'ils avaient cuwvicmes tirées d'Asie, était 
eu grande réputation, parucnlierouient dans la wlle 
d'Athènes. 

Ainsi, l'art du boulanger passa, avec les autres arts 
utiles et avec ceu\ de luxe, d'Afrique en Asie par l'É- 
gypte, et d'Asie en Europe par la Grèce. 

Dans leurs conquêtes, les Romains ne se contentaient 
pas d'asservir les nations qu'ils avaient vaincues, ils y 
puisaient encore les ressources que l'esprit bumain y 
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avait répandues, et, pour donner aux arts utiles les 
moyens de se reproduire et de si; perfectionner, ils accor- 
daient à ceux qui 1rs oNcirideiil flus privilèges exclusifs, 
et perpétuaient à eux et à leurs descendants la cciusidr'-- 
ration qu'ils avaient acquise par leurs travaux, en les 
plaçant sous des institutions qu'ils ne pouvaient aban- 
donner sans perdre leurs droits aux faveurs dont ils 
avaient été l'objet. C'est ainsi que fut l'undé el richement 
diili'', a Iloiiio, un cullèiie ili' Imuliine' rs. dent les rrule— 
meuts otaienl à ceux qui y étaient admis la liberté d'alié- 
iiet les liions, meubles i'l immeubles, qu'ils louaient ilr 
leur e.illége, aliu du loin' conserver les moyens d'exercer 
lariii.i'iciil un cniniiiiTi.v si utile m la vie des citoyens. 
Les mémos règlements leur d rl't'rnUii uni aussi île changer 
de mèlier, ainsi que leurs lîls ; ceux même qui épousaient 
leurs lillt's étaient obligés d'ctolirasser la profession de 
leur père, afin d'enli-etenir. ilans celle grande ville, un 
nombre suffisant de ces artistes devenus indispensables. 
Enfin, pour qu'ils ne fussent pas détournés de leurs 
travaux, on les exempta de tutelle et de curatelle. 

Lus magistrats de Home, [mur (n i.jiir la corruption 
des mœurs chez leurs boulangers, les empêchèrent do 
s'allier par le mariage avec les gladiateurs ou autres 
personnes publiques de cette espèce. 

Les boulangers ne jouissaient pas seulement d'une 
grande considération, maïs encore les services qu'ils 
rendaient pouvaient luur donner IY>pi' rance de parvenir 
auv. honneurs de la république, jusqu'à pouvoir devenir 
sénateurs. Platon, Athénée et Aristophane font mention 
d'un boulanger illustre, nommé Tbéarion. 

Les moyens pratiqués par les tamisiers, pour obtenir 
de plus belles farines, conduisirent à multiplier les 
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façons d'apprèler ces dernières, devenues plus com- 
munes, en les mëlau^canl de diverses substances, telles 
(|ue de la graisse, de l'huile, du miel, du vin doux cl 
même de la viande. Nous nommons aujourd'hui ces 
aliments pslissories. pièces de four; et aussi, dan;, ces 
temps, le pàlissier était boulanger, et tous les deux 
avait»! conservé le nom de t'istm es, que les Latins avaient 
donné au\ fariniers seulement. 

On conçoit qu'à cette époque, où les arts étaient à leur 
naissance, I;ml ce i j ni |i'iuvaii iviiill^t de l'emploi do la 
farine iïit préparé parles mornes individus. L'usait dos 
farines ('■i:inl dvvotiu l'iusa-roalilrvl pins rr.miiiiii] ; par la 
variété de ces apprèls, une limite so l'urina bientôt entre 
la nourriture du riche ot colle du pauvre : le peuple, qui 
n'avait pas les moyens do se nourrir i.le pâtisseries, prolita 
lioaiinji'iiiv pour cuiro son pain, dos (ours de métal et 
portatifs, qu'on chaulfait en dehors et qui avaient été 
învonlrs puni' la cuisson de la pâtisserie îles riches. 

Jusque-là, le pain du peuple, simplement préparé avec 
de Tenu et de la farine, était du pain azyme, du pain 
sans levain, lourd cl indigeste; celui du riche, au con- 
traire, dont la préparation élait assaisonnée de matières 
sueréoi et alcoi liques, jouissait d'une propriété particu- 
lière qui le rendait plus savoureux, plus léger et plus 
favorable à la digestion. 

Probablement qu'un fragment de cette même pâte, 
abandonné par hasard et réuni ensuite, pour ne pas le 
perdre, à d'aulre pâte nouvellement préparée et assai- 
nir] ruv aussi de mal i ores sucrées et alcooliques, commu- 
niqua à cette dernière une réaction spontanée assez 
manifeste pour être appréciée et mise en application avec 
le succès qui en a fait adopter et conserver l'usage, 
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comme la base fondamentale de la boulangerie, sous le 
nom de Levain. 

Le pain, perfectionné par le levain, devint d'un usage 
plus p'nei id ; le- rielies f i n''ii!.rs , tpn auparavant u'usiiicul 
des farineus qu'eu pâtisserie, l'adoptèrent puin/.luque 
repas; le peuple in lil sa priuripale naiture, cl smn eut 

le pauvre n'en eut pas d'aulre. 

Il y avait à Rome, du temps d'Auguste, plus de trois 
cents liiiii laiteries nrfuii-ivs adiuiiusl ratm-rurnt, el 
ju\quc!lcs étaient joints les niuiilins propres àleur eiploi- 
lation. Celte sage institution, qui date, comme on le voit, 
d'une époque I res -anriruiir, lu ruustaitmient suivie 
jusqu'au jour de la décadence de Rome et de ses empe- 
reurs. Mais alors, le peuple, divisé, agité et livré à ses 
propres impulsions , ne s'occupa plus que d'affaires 
publiques; il laissa dégénérer les sciences, les .arts et 
l'industrie, jusqu'à ,-elle qui lui assurait des rcssuurces 
precieu-es, surlni.it dans le- temps ralaini leu\ . Chaque 
prote-simi détint rjniic à peu près libre et demeure de- 
i'1'liii.ilii 'iis pri'cedeiiiiiiiiil in;['"sees par 'les luis elaiilie- 
dans un Iml de ]»v\ ovuncc et de sailli public. La boulan- 
gerie suivit la même règle et fut assimilée au\ autres 
branele-s d'iudu-lrir : '■! le lui evercre dans un but de 
liic-ve privé, -un mipnrunn! s'amoindrit, sa nnisideration 
dispand, piitci: ijii elle n'nil'rail plus I. - u.irautirs d'après 
lesquelles cette industrie était rimsidérée comme la plus 
importante de tontes, et la plus respectable. 

Cependant la découverte et l'usage du levain, qu'on 

peut regarder comme la véritable origine de la pamlira- 
tii.it! . ainenèi eut des pei l'eclimim ruent- dan- la manière 
de pétrir la pâte et de la cuire ; on imagina de nouveaux 
fours, chauffés intérieurement et, à quelques modifica- 



Digiîized by Google 



BOL'LANGF.ME. 



lions près rlc: construction cl de matériaux, pareils à i:i:iit 

Olll.-i T-î. 1 CI! USagé aNjMUIll'IlIli. 

A ['effet de favoriser le développement de la consom- 
mation du pain et de la farine, les meuniers ajoutèrent à 
leurs allrilniliuiis relit-:, de lauiisiers, cl ils liicnl établir 
dans leurs moulins, soit à eau, soit à vent, des appa- 
reil- ]![■■ ipt (rf il tamiser lu farine. Ils I i :h 1 1 1 aussi ciuislnurt- 

de ccus. qui venaient moudre. On appela ces moulins et 
ees ïruirs pul.'iics nù s'assenilduirui les femmes, poui 
faire leur pain, Pislrinœ Garruim, les h on lu n^eries 
babil larde s. 

Un bàlit aussi des fours publics ailleurs que dans les 
moulins ; on li's «instruisit dans des eudruils rl"iuiics de 
Unis les antres (Milices pour éviter les accidents du l'eu. 

Plusieurs de ceux qui tenaient ces fours et qu'on 
nommait Fourniers, se chargeaient de faire moudre le 
grain, de pétrir la pâle et de cuire le pain. Ils en ven- 
daienl aussi aux cniiM'iiimakurs ipii n'avaient les n in; eus 
de faire provision de nourriture qu'au jour le jour. 

Ceux qui plus tard se consacrèrent à ne faire exclusi- 
vement du pain que pour la consommation publique fu- 
rent nommés Panelers ou Pancticrs dont le chef, en 
France, présidai! à la l'ournilure du roi, sous la surveil- 
lance du grand [lunetier de France. 

Les premiers faillis des bon Lui L'ers leur furent don- 
nés, de même qu'à beaucoup d'autres communautés 
d'arl- et métiers, par Kheuue Hnileun, sous le régne de 
saint Louis. Ce prince attribua à son grand panetier la ju- 
ridiction sur les autres panetiers et leurs compagnons. Il 
lui était permis de mettre dans les prisons du Uialclet, 
ceux d'entre eux qu'on trouvait en faute ; et le prévôt de 
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oiïjis cl métiers, ne pouvait les nu tire, en lilierte sans 
l'agrément du grand panetier ou de son lieutenant. 

Par les ancien^ slatuis lu temps de sain! Louis, il était 
pe-mis :iu ^r;ind panelier d'élire douze jurés. Par les let- 
tres du roi Jean, iiu :;n janvier 1 "î'jl*. ee nombre fut réduit 
à qualre et leur élection attribuée au prévôt de'Paris ou 
à son lieutenant. C'est à celle époque qu'on commença 
à porter atteinte à la juridiclion tlu ^rand panetier sur 
les boulangers île Paris. Lnlin. après bien des débats, la 
[•oiiinnniiuili! des mailres boulangers du Paris est rentrée 
dans le droit commun des autres communautés, par un 
édit du mois d'août 1611. 

Il y avait en Egypte, du temps des Pharaons, un grand 
panetier, ce qui prouve qu'en Afrique l'art de faire le 
pain était déjà perler lion né. 

I.liisldirr iinrii sine de i,i liuidinie.' riv en lï.iuec Ii'nï- 
fre pas d'exemple d'une institution pareille à. celle qu'a- 
vaient créée les Romains, ni ne cite aucun trait remar- 

célèbre. Cependant Charlcmagnc, en l'an 800, enjoi- 
gnit, par une ordonnance, au\ ju^esde pnnince de tenir 
la main à ce que le nombre des boulangers fût toujours 
complet et rempli de bons sujets ; donc ce nombre était 

En France, le gouvernement a veillé de bonne heure 
a ce qu'il y eût des moulins el des fours dans les domai- 
nes du roi. On trouve une ordonnance de Dagobert II 
qui en prescrit l'usage dans les siens. 

Les propriétaires rirhes qui avaient seuls les moyens 
défaire construire, dans leurs propriétés, des moulins 
el des fours, tiraient un revenu considérable de ceux 



Digitized by Google 



qui vi liaient v moudre leur sjriiin et cuire leur pain, 
Mais les seigneurs, envieux de ces avantages, el pro- 
filant de la guerre qui désolait la France au commence- 
ment du onzième siècle, leur firent une concurrence des- 
potique, eu exigeant, sous le prétexte îles incendies, que. 
tous ceux qui dépendaient d'eux vinssent se servir de 
leurs moulins el île leurs fouis. Ils l'oroerout mémo les 
hahitauls des banlieues lie leurs seigneuries à ; venir 
aussi. C'est pourquoi ces fours fureul appelés banals. 11 
y eut à Paris de ces fours banals dans le« rues qui por- 
tent encore le nom de me du Four. 

Quand la justice put enfin exercer ses droits enchai- 

■ - |- ■■ I . >. I- 11 .1 mu -I .|"- I. i. i» w ■■■■>-■■■ 

la neee-siie <l: :ei!iii-e i:t |iui-^;'.ii' e i '|'[ni— ivp de- sei- 
gneurs, ils anéantirent peu à peu les banalités. En 1180 
riiilippe-Au^usIe permit aux lioulaneers d'avoir des fours 
particuliers pnur les besoins du publie el il les exempta 
du service du guet qui élait à l;i charge des bourgeois. 
Sainl l.niiis y porta aussi atteinte eu défendant les fours 
banals dans les villes. Enfin Philippe le iiel donna, en 
1 ;tflo, à tout bou recuis de Paris, le droit d'avoir un four 
chez lui. 

Les chanoines de Saiiil-MaiCul ont les derniers, à Pa- 
ris, conservé la servitude de banalité des fours, sur leurs 
vassaux qui n'en ont été tout à fait affranchis qu'en 1675, 
par sentence des requêtes du Palais. En 170.1 Louis XIV 
défendit, par une ordonnance, d'obliger les muni- 
tiomiaircs de moudre leurs grains aui moulins ba- 

De celle époque, l'art de fabriquer le pain, exercé par 
un nombre considérable d'hommes spéciaux, se perfec- 
tionna, se répandit et exigea des connaissances qui en 
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firent une industrie pour laquelle la force de l'homme 
ïi'èlail plus que l' auxiliaire de -un intelligence. 

Le pain des premiers hommes avait la forme d'iine ga- 
lette ; il présentait, de celle manière, plus de surface à 
l'action de la chaleur, il cuisa.it plus uniformément et il 
(''lait plus facile de le casser que de le couper pour le man- 
ger ; mais après l'invention des fours et la découverte de 
la fermentation, le pain ne pouvait plus conserver celte 
forme, puisqu'on se dèM'loppuut, snus l'inllui-ncc deeelle 
réaction et de la chaleur, il en contractai I une autre qui 
avait l'aspeel d'une boule aplatie sur un point. Ce fut 
d'après cette dernière forme, unique alors et pendant fort 
l-.melenqis, qui.' Ii'i |i;n]i'li( E's prirenl le nuin de Doiilnix 
ou Boulengers, et par corruption Boulangers. 

Quoique les propriétés alimeuluires de eelte dernière 
sorte de pain fussent considèrableinenl plus développée, 
que dans le pain azvme. quoique sa saveur lut plus agrëa- 

la perfection que la fernieiifaliuii bien étudiée, observée 
et dirigée convenabeinoiil . ^ > i -■ i j \ ; 1 i I seule lui donner. 

(le ne lui que lorsque les l 'oiihueers. uirie..'- par des 
hommes expérimentes <■: uilclli^eiils. se furent uiiilti- 
pliés, que les ménages particuliers eurent abandonné 
l'usage, de l'aire leur |iain et que le line de la lablc se lui 
répandu, que les progrès se manifestèrent d'abord dans 
la fabrication, pies dans la forme du pain qui varia Selnn 
les besoins journaliers, le goût et même le tempérament 
du consommateur, et surtout selon les pcrfeclionne- 
ments introduits dans Tari de préparer eel indispensable 

aliment. 

'»■■ ... i | i. i ,.„ i.i I- 

l"Ule une famille pendanl plusieurs jours, on substitua 
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un pain plus léger, iliins la fabrication duquel il cuirait 
plus il' eau, mais qui en conservait bcaunuip moins apiv- 
la cuisson ; dans cet état, que modifiait encore une fer- 
menlalion appropriée à sa nature, la dessiccation ei 1" al- 
tération de son tissu cellulaire le rendaient prompte- 
ment moins agréable au goùl et plus défavorable à la 
mastication. C'était chaque jour que l'approvisionnement 
du consommateur devait être renouvelé el assuré, et il le 
fut en effet, comme il l'est encore aujourd'hui, par une 
boulangerie active. 

La découverte des propriétés qu'a la levure de bière 
de faire lever la pâte, en répandant dans celle-ci le ger- 
me île la frnnetifiitinn. a l'i.-aiiroup r > r 1 1 : i t ■ i L ■ > à répandre 
l'usage du pain de pâte molle: Les Gaulois et les Espa- 
gnols s'étaient déjà servis anciennement île la le une pour 
favoriser le développement de la pâte. Cet usage s'était 
perdu, chez eu*, avec l'art même de faire le pain. Cet 
art aviiil été appui lé flans la partie tiiéruiii inalc des Cail- 
les par une colonie grecque qui s'y établit longtemps 
avant les Romains. On faisait du pain à Marseille avant 
qu'en en sût faire à Rome. 

L'introduction du levain dans la p!\tc, en donnant a la 
paiiilieiiiiiiii un cnraclèrc incontestable de supériorité, 
avait fait étudier, en même temps, les causes par les- 
quelles ce dernier se produisait, et chercher si d'autres le- 
vains que f elui de paie ordinaire ne pouvaient pas mieui 
faire lever celle-ci el donner plus de légèreté au pain. Ce 
fut dans le commencement du dix-septième siècle que 
l'usage de la levure de bière s'établit dans Paris pour la 
confection du pain mollet; mais ce ne fut pas avec une 
confiance générale que les boulangers en acceptèrent 
l'emploi. Il y en avait qui attribuaient au pain préparé 
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avec de la levure, les mau\ai-rs qualités qu'on suppose 
à l;i biè'c, ijui -uni d'-'-tru nuisible aux nerfs et i la 
1 1 • L e (.'il i.'i'in'riil, dclrc contraire aux voies ueinaircs 
cil particulier i l même de tendre suj"i mit uiidiidics ili' 

Les magistrats de police furent longtemps occupés de 

celte question ; il;. consul I èreui la Faculté de médecine 

qui en désapprouva l'usage immodéré dans une assem- 
bla tenue le i 'i mari tijfiS ; mais celle décision ne fut 
[tas remaniée comme un jugement aullienliquc de la Fa- 
culte parce qu'il ne fui pas porte cl confirmé, suivant l'u- 
sage de celle ci <m\ >a_ 1 lie, dans trois de -es assemblée* 
ci.iuMnjuces a cet effet. La seule assemblée où il en fut 
question cl mi l'emploi île la ur-. fui condamné, n'avait 
pas même ete convoquée pour celle alVaire. D'adleurs, il 
veut presque égalité de v, et quelques-uns de ceux qui 
en Urtiil partie cbaugèronl il'avis depuis eu laveur de 
la levure. Un de ses plus grands adversaires était Oui 
l'alin, et .van plus «irand partisan fut IVrrault, aussi 
célèbre médecin qu'habile architecte. 

Enfin le parlement, par arrêt du 21 mars 1770, 
jugea favorablement la question de la levure, dont l'u- 
sage devint, depuis celle époque, plus libre et plus 
commun, 'lu réuni imiueuial' nieul de l'apprcbeusion où 
l'on était que dans le pain, elle ne lût nuisible à lasanté. 
De l'application raison née de cette subslancc ça obtint 
diverses sortes de pain mollet, bes-recberebe alors cl 
encore ;mjom'd"bui Ires-répandu sous la forme et le 

nom de Pain à potage ou à café. 

Quoique l'usage de la levure se soit généralement ré- 
pandu, surtout dans la fabrication des petits pains ou 
pains de table, la fermentation naturelle et bien dirigée 
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peut la remplacer avec avantage dans la composition du 
pain ordinaire. 

Dans la manière d'apprécier la qualité du pain, il ne 
faut pas rester indifférent à la forme, car elle fait juger 
sainement du l'"ïid ; en clïcl, il es! bien rave que ['ap- 
parence eitérieitre du pain ne décèle pas sa structure 
intérieure, dont la compacité ou !a légèreté caractérise 
les propriétés alimentaires. 

De toutes les formes du pain, celle quia le plus con- 
tribué au développement des progrès de la panification 
est, sans contredit, celle du pain fendu, techniquement 
appelé Pain à ijyiynr: l'ouvrier boulanger attache, avec 
raison, une grande importance, ii ce que celle grigne soit 
franche et nelle ; la fermentation ne peut pas être aban- 
donnée au hasarrl, sa marche doit alleindre et ne pas dé- 
passer le degré d'après leipiel celle forme se produit. 
Pourquoi l'histoire est-elle restée muette sur le nom de 
celui qui a trouvé, par une manipulation, simple, en 
apparence, l'expression evartc (l'une lionne panification, 
en même temps qu'il a dorme une forme par laquelle la 
croule et la mie du pain se trouvent convenablement 
distribuées. 

Les autres formes sont indilîe renies, elles peuvent se 
produire avec toute espèce de pale et ne servent qu'à 
satisfaire le goùl du consommateur. » 

Les, tentatives pratiquées à différentes époques pour 
panifier le seigle, l'orge, l'avoine, le sarrasin, le maïs, 
le millet, le riz, la pomme de terre et autres farineux, 
ont plus ou moins réussi, mais jamais comme le blé. Il 
serait pourtant île la plus grande utilité pour Repeuples 
dont le pavs ne produit pas de hic, mais seulement des 
farineux avec lesquels on ne peut faire que du pain lourd 
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i 1 ! iudiLitisIe, que la si'ifEicti .'I l'industrie trouvassent les 
moyens de Ir naidre plus ioun' et, par coiiséquenl. plus 

facile à la digestion. 

En Allemagne, cependant, on fait du pain de seigle 
dans la dernière perfection, pour du pain de seigle. 
Dans la Suéde, un fait aussi beaucoup usage du pain 
d'orge el d'avoine. Dans quelques endroits, on mêle la 
farine de sarrasin avec de la farine de seigle. Ooelle 
que -nil l,i | . i ■ 1 ■ L\ ■ l ■ 1 i 1 1 1 l île lnlirirutn m lu puin qui résulte 
de ces divers iin'lun^rs, il i-inse în auiin -irin des indis- 
positions à ceux qui n'y «ont pas accoutumés; ce que 
ne produit jamais le pain de froment. 

Los paysans allemands l'uni aussi du pain avei' un 
mélange de pommes de terre et d'orge. En France, 
même, dans lieaueoup de Idéalités, on fait du pain de 
sarrasin el île ineleil. Mai- ■ j i j < ■ 1 1 ■ - ilsllÏTeuee a ut l<: fro- 
ment dont l'un des éléments est si merveilleusement 
doué de facultés exceptionnelles et favorables à l'ali- 
mentation ! 

Quant au riz seul, on ne saurait en faire du pain ; la 
pilte est susceptible de fermenter, mais elle ne se déve- 
loppe pas el elle n'a point de cohésion : il en est de 
même de la fécule de pomme de terre, quoiqu'on n'ait 
rien iiéjjli^i', dans ces derniers temps, pour encourager 

nité d'une nouvelle ressource. I Irinvust'uuînl qui.: In 
pomme de lerrc, dan* son H«f naturel el cuite simple- 
menlà la vapeur, est déjà un aliment assez important. 
h'jlHi-iir-, il i -l ciii Mii' il,uilcu\ que sa transformation 
en pain donne à ses éléments un caractère plus favorable 
à la nourriture de l'homme; cependant, ne fut-ce que 
dans l'intérêt de la science, il faut espérer que celle-ci 
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trouvera un jour d'abord le moyen d'6ler à la fécule de 
pomme de terre telle âcreté que contracte le pain qui en 
provient et qui lui donne une saveur désagréable, en- 
suite d'ajouter le corps élastique qui lui manque, que 
le froment seul possède, et sans lequel la panification est 
impraticable. Cm 1 la difficulté ne consiste pas seulement 
à trouver le moyen de répandre dans ces farineux la 
fermentation nécessaire; ils contiennent presque tous 
assez de matière sucrée pour la produire suffisamment ; 
mais a leur adjoindre un corps organique étranger et 
propre à modifier la nature de leurs éléments pour dis- 
poser ces derniers, à la faveur de leur cellulose, à une 
assimilation plus complète. Jusque-la contentons-nous 
de la pomme de terre telle que la nature nous la donne, 
et rendons hommage à l'illustre savant qui en a introduit 
la culture dans nos contrées. 

Tous les végétaux ont leur manière propre de parti- 
ciper à lanourriture de l'homme : les uns par leurs pré- 
paraient eiiiiiuures et le- autres p.ir leur conversion en 
pâles alimentaires ou en pain ; ces dernières sont les plus 
répandues, les, plus usitées el les f ■ 1 s i favorables â leur des- 
tination. Lorsque h production originaire vient adiminuer 
ou à manquer, la peur s'empare des cs| ni I s, l:i iinlveilhucc 
les e ici le, la cupidité les exploite et les discordes qui en 
résultent In ,1.1 bleui la société et lui font négliger ses pro- 
pres intérêts jusqu'à la rendre iedilTérente sur les movens 
de la préserve]' ultérieurement d'une si filiale calamité. 

DISETTES EN FRANCE. 1' 

On s'endurcit contre l'intempérie des saisons, d'ail- 
leurs les moyens de s'en garantir sont faciles dans un 
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pays où l'industrie prospère ; mais il n'est d'autre pallia- 
tif à la disette des céréales que l'emploi Je quelques 
autres produits de la terre que l'usage ne destine pas 
ordinairement à la nourriture de l'homme, car il n'esl 
pas d'exemple que tous les végétaux eussent manqué à 
la fois. Celle ressource peut tranquilliser l'esprit du 
campagnard : celui-ci prévoit les périls des récoltes, il 
connaît ta nature et les propriétés de tout ce qu'il cul- 
tive et il sait se préparer une réserve pour les cas eala- 
milcux. Dans les villes, au contraire, le peuple con- 
somme sans se préoccuper des ressources de l'avenir; 
il vit au jour le jour, et ce n'est que l'augmentation du 
prix des subsistances qui l'averti! de leur rarelé; si ce 
prix excède ses moyens, sa surprise et son mécontente- 
ment se traduisent d'abord par des murmures contre 
les producteurs et leurs adhérents en général, et contre 
l'autorité en particulier, qu'il accuse d'imprévoyance ; 
ensuite la crainte de la famine s'empare des esprits, et, 
soit par prévoyance ou par spéculation, les subsistances 
se cachent et s'enterrent ; alors le peuple crie au mono- 
pole, il s'attroupe, se soulève et choisit les victimes que 
la police, quelque vigilante et énergique qu'elle soit, 
ne saurait lui arracher. 
On a de la peine à se persuader que ces calamités 

f -*l,t . ll'li , | | , ■ I. I. I-CU -III. -I 

quand même on les a souffertes, ou les oublie ; mais le 
gouvernement, qui dutl veiller à la -ùrete publique, serait 
extrêmement blâmable, et sa responsabilité bien com- 
promise, s'il négligeait les moyens d'en prévenir le re- 

A vuir l'oppusilimi <lt ccHam? rérivnins économistes 
e:i ce qui regarde les iipprm isir.nihieiiieiils cl les ^'njuieis 
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publics, il semblerait que le relourdes disettes est un être 
de raison dont les historiens nous ont donné une fausse 
terreur; cependant, en remontant aux temps les plus 
reculés de notre histoire, il est trop vrai que les disettes 
se sont fait sentir, en Franee, presque tous les dhi ans; 
cependant elles se sont éliiiiïnoes successivement au fur 
et à mesure des progrès de l'agriculture et de la civilisa- 

Sous Clovis H, en 640, une famine si cruelle désola 
la France, que ce prince, après avoir épuisé le trésor 
public pour acheter du blé, fut obligé de faire enlever les 
lames d'argent qui recouvraient le tombeau de saint 
Denis et d'en destiner le produit aui pauvres. A cette 
occasion, Erchinoald, alors maire du palais, décréta des 
peines sévères contre ceux qui cacheraient du blé ou te 
porteraient à l'étranger. 

D'autres famines se firent sentir au huitième et au 
neuvième siècle. Ce lléau destructeur se manifesta deux 
fois, en 779 et en 79'l, sous le règne de Charlemagne, et 
une fuis sous celui lie Lmis le Debmmain: en H'ïîK Après 
ce règne, époque où les désordres politiques éclatèrent 
avec le plus de lïucur. le- lamines se mulliplièrent. 

En 843 et 845 la disette fut si grande que non-seule- 
ment plusieurs milliers d'individus périrent de faim, 
mais qu'il se commit encore des horreurs difficiles a 
croire. De 855 à 876, on compte onze années de fa- 
mine extrême pendant une partie desquelles des scènes 
horribles se produisirent; il en fut de même dans la 
période Carlovingienne, notamment dans les années 
895, 899 et 940. 

En 987, 989, 990 et 992, on cite de cruelles fa- 
mines causées par h l'coilaiilé el par des guerres qu'eut 
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h soutenir Hugues-Capet pour s'emparer du trône de 
France. 

De 1010 à 1014, de 1031 à 1029, la famine exerça 
des ravages épouvantables. La rage de la faim, dans 
quelques parties de telle période, était arrivée à ce 
point, qu'on était plus en sûreté dans un désert, 
au milieu des bétes féroces , que dans la société des 
hommes. 

Depuis l'an 1034 jusqu'en 1066, la famine reparut 
souvent escortée du maladies Contagieuses qui en étaient 
la conséquence. Ainsi qunranlt-lmil années île famine 
signalent les In us règnes- de liiigue;-Capel, de Robert et 
de Henri I", qui comprennent un espace Je soixante- 
treize ans. 

Suus ks f ri lis règnes suivants, ceux île Philippe 1", 

de Louis VI et de Louis VII, dont l'intervalle est de cent 
vingt ans, ce mal diminue ; l'histoire, cependant, nous 
fait encore connaître trente-trois années de famine. Une 
des causes principales de ces désastres semble devoir 
Être attribuée au régime de la féodalité. Les seigneurs 
entreleuuienl des guerres presque continuelles sur (unies 
les parties de la France, guerres pour lesquelles les la- 
boureurs e'aienl enlevés à leurs travaux., et les villages 
et les récoltes élaienl brûlés ; de sorte que, souvent, de 
vastes étendues de pays restaient sans culture pendant 

Les sièges et les blocus ont souvent causé k famine 
dans Paris. En 1359, Charles le Mauvais, roi de Na- 
varre, interceptait les arrivages: tous les comestibles 
s'élevèrent à des pris escessifs. 

La disette occasionnée en f 418 par les pillages et les 
incendies qu'exerçaient les Armagnacs, aux environs 
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de Paris, fut suivie d'une maladie contagieuse qui fit de 
prompls et douloureux ravages. 

En 1420, pendant l'hiver de celle année, on enten- 
dait hommes, femmes el enfants crier : a Hélas! je meurs 
de froid 1 hélas, je meurs de faim ! » Une famine affreuse, 
qui dura tout l'été et une partie de l'automne de 1 438, 
enleva un tiers de la population de Paris. 

Tout le monde connaît la déplorable disette qui ra- 

ii. | i- ■ . i i if "i ■ ■'- 

Henri IV. En trois mois de temps, il s'est trouvé de 
compte fait treize mille personnes mortes de faim. Dans 
ks maisons des riches, on se nourrissait avec du pain de 
farine d'avoine. Les pauvres imaginèrent de pulvériser 
de l'ardoise et d'en faire une espace fie pain ; les os des 
morts ne furent même pas respectés ; on les déterra, 
on les pulvérisa et on en forma un aliment meur- 

Le règne de Louis XIV fut un des plus féconds en 
disettes ; les années IflGO a 166S, 1092 à 1695 furent 
affligées de ce triste fléau, niais la disette la plus fatale 
fut celle qui commença en 1709 et ne Unit qu'avec 
l'année 1710 ; elle fut générale en France. La gelée suc- 
cédant à un dégel fit périr tous les blés. Cependant les 
plus bdles années du règne de Louis XIV furent favo- 
risées du ciel par des n C"llus abondantes, el on sait quel 
avantage Colbert en sut lirer, malgré les entreprises de 
chicane et de cupidité mises en œuvre pour entraver ses 
admirables projets d'économie. 

Il faut convenir aussi qu'à ces époques, les moulins 
n'élaieni pas répandus et perfectionnés comme ils le 
sont aujourd'hui. A la moindre gelée, les roues hydrau- 
liques, placées en dehors de ces établissements et sans 
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abri, ne pouvaient plus remplir leurs fonctions, et tout 
étailarrèté. Les routes aussi étaient loin d'être entretenues 
convenablement. De sorte qu'il n'était pas rare de voir 
la famine au sein de l'abondance, et des disettes fac- 
tices, œuvre de spéculations odieuses ou d'intrigues 
politiques, se propager parfois et désoler la France. 

Sous Louis XV, en 17S5, Paris éprouva une famine 
causée par l'intempérie des saisons et l'imprévoyance 
du gouvernement. 

Après l'avènement île Louis XVI au trône, en mai 
1775, une multitude de vagabonds, organisée, se répandit 
dans les campagnes, pilla les voitures et les bateaux de 
blé, attaqua les marchés qui alimentaient la capitale, 
jeta les grains à la rivière, brûla les granges et détruisit 
les moulins pour affamer Paris. 

Des désordres du même genre, et sous le même pré- 
texte, éclatèrent à Paris en octobre 1789 ; ce fut le 
signal île la grande révolution. 

Pendant le cours de celle révolution, c'était idiiji.urs 
une disette qui servait de |>rèle\te ;iu\ partis pour faire 

Au milieu île mars i 7!K>, les subsistances uiaiiqikient 
à Paris [Mi- dillerentes causes : ia principale était l'iu- 
suliisanec île la recuite, en nuire les rivières elles ca- 
naux elauri! euliecejiH iil £t:lés. l'endanl que les arri- 
vages diminuaient, la consommation ou plutôt la 
demande augmentait, rtuuuie il arrive luujnui'K en 
pareil cas. La disette, croissant toujours, obligea enfin 
l'autorité à mettre les habitants de Paris à la ration 
journalière. Cette mesure excita une extrême fermen- 
tation dans les quartiers populeux, et ne larda pas à être 
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suivie d'un mouvement insurrectionnel, notamment le 
20 mai 1 79S où la Convention nationale fut envahie par 
une multitude furieuse qui demandait du pain. 

On remarque que, depuis celte époque jusqu'en 1816, 
il n'y eut a Paris aucune disette imperlante : il y eut bien 
quelques années où le blé, moins abondant, par l'in- 
tempérie des saisons, a occasionné une élévation, quel- 
quefois considérable, dans le prix du pain, et désastreuse 
pour la classe ouvrière; mais aucun désordre ne se ma- 
nifesta et la tranquillité publique ne fut pas un seul 
instant troublée. C'est que d'ailleurs la révolution avait 
l'ail dis|iuvaiha: les priulé^es [iiiiiiUi'S au* intérêts : j.fm:- 

raux, le gouvernement avait fondé glorieusement sa puis- 
sance, el l'agriculture, honorée et protégée, pouvait, 
sans entraves d'aucune nature, exécuter les travaux 
malgré le nombre de bras que nos vaillantes armées lui 
enlevaient, c'est que, dans Paris, la boulange ru: elail 
organisée sur di:s lm>es qui pouvaient lui permettre de 
seconder les efforts de l'administration pour assurer 
l'alimentation de la capitale. 

La facilité des exportations de céréales, deux années 
successives d'invasion, l'arrivée des armées étrangè- 
res, el la quantité d'eau qui tomba, sans discontinuer, 
en 1816, menacèrent la France d'une disette affreuse. 
Plusieurs départements, ceux de l'Est surtout, en ressen- 
tirent les tristes effets. A Paris seulement, le painsc ven- 
dit cher, mais il ne manqua pas. La population résignée 
attendit avec calme et espérance le retour d'une bonne 
année, sans trouble el sans rumeur populaire ; et ce- 
pendant, quoique les souvenirs horribles de la révolu- 
tion priW'd.'ule fussent encore présenta il la mémoire, 
et quoique la population eût élé décimée par les guer- 
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d'espérances ardentes qui n'attendaient que l'occasion 

ilt> ?e dévoiler, el d'iimmucsas;.!:/ pi'vtrs, pimr |in l'un 
pût craindre que l'épouvante ne se répandit dans les 
esprits cl ne produisit une disette épouvantable, d'autant 
plusdiflîcile ù conjurer que l'invasion étrangère venait fie 
ruiner une grande partie de nos agriculteurs. Si à Paris, 
la boulangerie n'eut pas été organisée ad mi nistrali ve- 
inent, si elle n'eut pas respecté et rempli les engage- 
ments qui la liaient, pour ainsi dire avec l'administra - 
tiuii. i;( cislin ri elle ii'cùl pas dut 1rs sacrifices que cette 
pénible circonstance lui imposait, on aurait vu se rcnou- 
veler toutes les scènes de désordre des disettes pré- 
cédentes. 
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APPROVISIONNEMENTS. — GRENIERS PUBLICS. 



Pour prévenir le retour des disettes, ou, au moins, 
pour en atténuer les désastreux effets, on a eu recours, 
de tout temps, ù plusieurs moyens plus ou moins effi- 
caces: l'un d'eux rt;ut i.l i.' [ivoliiUr la sortie des grains sous 
les peines les plus sévères; un autre, de faire la recherche 
des monopoleurs et de les livrer à la vindicte publique ; 
un troisième, de mettre de l'ordre dans les marchés pu- 
blics, de faciliter les transactions et de les entourer de 
toutes les garanties passibles ; enfin, d'édifier des gre- 
iii -r» i-iiM» -I- I» su >■ mi .il» ii-tnii>iii. ni y- -uf >u» 

Une prompte prohibition donnait le signal d'un dan- 
ger que la peur augmentait et répandait promplemcnt 
de l'intérieur a l'extérieur. 

Au dehors, les besoins devenaient aussitôt non moins 
pressants, et les négociants trouvaient le même avan- 
tage à vendre leurs grains chez eux qu'à l'exporter. 

A l'intérieur, les monopoleurs, bravant la vindicte 
publique et les recherches dont ils étaient l'objet, s'em- 
paraient furtivement des grains, ils les cachaient pour 
mettre plus lard la misère publique à contribution. 

La recherche des monopoleurs portait l'effroi dans 
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te commerce, les négociants évitaient défaire des achats 
de blé pour l'approvisionnement des villes, dans la crainte 
d'être confondus avec des gens proscrits par les lois. 
Ainsi la source îles grains était tarie par défaut de com- 
merce et de circulation. 

Mais si les prohibitions ne procurèrent pas les avan- 
tages d'économie el de sécurité qu'on en attendait, elles 
doivenl être, au moins, considérées comme l'origine de 
la loi d'importation et d'exportation, qui régit aujour- 
d'hui lt! mouvement des céréales, lequel s'opère mainte- 
nant sans secousses, et surdos buses invariables, d'après 
lesquelles les négociants peuvent, sans danger, se livrer 
à des spéculations honorables, et le cultivateur est assuré, 
en cas d'abondance, de l'écoulement de ses récolies. 

La fixation du pris du blé est plutôt un moyen dange- 
reux qu'utile ; il décourage le cultivateur, dont le tra- 
vail, s'il n'est soutenu par l'espérance d'un profit légi- 
time, duiiciit languissant et infructueux. Aussi ce moyen 
a-t-il échoué toutes les fois qu'on a voulu l'employer ; 
et, pour le proscrire à tout jamais, la loi du 21 juil- 
let 1791 dit, article 30, « que la taxe des subsistances 
ne pourra provisoirement avoir lieu dans aucune ville ou 
commune du royaume, que sur le pain ou la viande de 
boucherie, sans qu'il soit permis, en aucun cas, de l'é- 
tendre sur le vin, sur le blé, sur les autres grains ni au- 
cune autre espèce de denrées, el ce, sous peine de des- 

liluliim des ( d'I ici ers municipaux. . » 

I.i-s ei'cmers publics, dont b- anriens fiisiuenl usiSifC. 
étaient aussi bien destinés à recevoir les impositions en 
nature, qu'à prévenir le retour des disettes ; car les pre- 
mières impositions auxquelles les peuples furent assu- 
jettis, les premières contributions qu'ils ont fournies pour 
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l'entretien delà chose publique oui dû nécessaire meut 
être une portion quelconque de leurs récoltes, comme 
la plus naturelle, la plus simple el la plus légale de tou- 
tes les contributions, et elles ont dû entraîner l'indispen- 
sable nécessité de construire des magasins el des greniers 
publics, pour les conserver. 

Les Perses contribuaient en nature de denrées, à la 

Les nations qui, par l'étendue et la perfection de leur 
agriculture, tels que les Thraces, les Carthaginois et les 
Egyptiens, s'étaient mises en possession de fournir la 
substance nu\ peuples belliqueux et conquérants qui ne 
cultivaient pas, ou aux nations qui, comme les Grecs, 
étaient bien plus occupées des arts frivoles et d'agrément 
que du plus nécessaire de tous, l'agriculture, avaient 
aussi leurs greniers de conservation. 

La Sicile et la Sardaigne, que tous les historiens ont 
appelées les greniers de Rome, fournissaient à celle-ci 
une grande partie de sa subsislance habituelle, et 
rE<!y[ik' fuiiniissiiit l'autre. Mais, plus tard, quand les 
Romains eurent, par leurs conquêtes, porté jusqu'en 
Asie, les Imiitesde leurs Wiits, licme (leiiiil une ville im- 
mense qu'il liillul snn.rv à alimenter ['lus etlicaccmeul . 
Toutes les provinces de l'empire et les royaumes dont 
les Romains avaient fait la conquête, payèrent leurs con- 
tributions en grains, lesquelles étaient ilu 4i vieille de 
leurs récoltes. Le fisc avait donc des greniers publics 
dans toutes les provinces pour la conservation des grains. 

Les blés étaient gardés si longtemps dans les greniers 
romains, que souvent la corruption dont ils étaient in- 
fectés, occasionnait les plaintes du peuple, quand on lui 
en faisait la distribution, et que, pour le calmer, les em- 
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pereurs Valeutmieii et \ alens ne craignirent pas, au ris- 
que du compromettre la s;iti <o de leurs sujets, de recom- 
mandera Volucianus, préfet du prétoire, du le faire mê- 
ler avec adresse avec du Me frais afin d'en dissimuler la 
vétusté. 

Partout où les Romains étendirent leur puissance, les 
tributs en grains leur suffirent ; les greniers en étaient 
les dépôts dans lesquels les déeurions faisaient verser 
la portion des récolles dont le recouvrement leur était 
confié. 

Les chefs des nations barbares qui renversèrent les 
Humnms, ne songèrent qu'a k.r. depiaiillc! 1 , à s'enrichir 
en se partageant les terres des vaincus et à lever de gros- 
ses contributions en argent, lesquelles se payaient avec 
le produit des ventes de toutes les denrées conservées, 
par prévoyance, dans 1rs greniers publics. 

Depuis es siècles de barbarie, la perception des tri- 
buts ne se fait plus en nature, de grains et de denrées, 
celle en argent s'est continuée par nécessité et perpétuée 
Jusqu'à nos jours. Les greniers publics fui ent, sinon dé- 
truits, du lïudns abandonnés. 

Cependant on trouveque Louis le Débonnaire, voyant 
ses États menacés d'une longue famine, songea à emma- 
gasiner ries grains pour combattre les elïets de cette 
affreuse calamité ; mais, au moiuenl de mettre à exécu- 
tion eetle sage mesure, scseiifanls prireiiL les armes contre 
lui ; ils l'entravèrent, et, au lieu d'un fléau qu'il voulait 
combattre, il en eut deux à supporter. 

Sous la seconde race de nos rois, les églises et les 
seigneurs avaient bien leurs greniers dans lesquels ils 
déposaient la dixième partie ries récoltes dont les lois féo- 
dales leur accordaient le prélèvement ; mais comme ils 
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n'en disposaient qu'arbitrairement et selon leur bon 
plaisir, le peuple n'en recevait aucun soulagement. 

Ce ne fut qu'en 1367 que le chancelier de l'Hôpital 
s'occupa sérieusement de la subsistance du peuple. Il fit 
faire, pour la police des grains, un règlement dont un 
article surtout ciiji'i^iiait iui\ oUidc! 1 ? ik-s Mlle;, motne 
lie celle de l'an-, (lo l'aire rrsrrve 1-11 greniers (l'une 
quantité de grains telle qu'elle pût suffire en iout temps 
pour nourrir les habitants pendant, au moins, l'espace 
de trois mois. 

En I72E, la disette s' étant fait sentir en Lorraine 
comme en France; le duc Léopold songea a prendre 
des précautions pour éviter à l'avenir un pareil mal- 
heur : il rendit. Je I i dceeinlirc île cette année, nue or- 
donnance concernant l'claMi^e-mciil île magasins (le 
blé dans ses l'Jiits, et la quantité do grains que chaque 
particulier devaity porter, en proportion du terrain qu'il 
cultivait ; mais bientôt on murmura sur les embarras, 
les dépenses, les frais de transport et de conservation et 
enfin sur les déchets. Au milieu des années abondantes un 
obtint la permission de ne plus contribuer en grains pour 
la sûreté commune. Les greniers furent complètement 
dégarnis. 

Dans la disette de 1739, le roi Stanislas, duc de Lor- 
raine et de Bar, pour calmer les craintes du peuple, fit 
regarnir a ses frais les greniers abandonnés. Mais les tra- 
vaux de conservation dont on ne pouvait, peut-être a 
dessein, apprécier au juste les dépenses, allumèrent la 
cupidité des employés ; ils donnèrent ouverture à des 
déprédations de toute espèce et ils furent la cause de 
mille abus qui amenèrent la chute définitive des gre- 
niers publics dans cette province. 
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La ville de Besançon a eu des greniers publics dont 
l'origine remonte à l'année 1404. Jusqu'à 1680, ils n'é- 
taient qu'une simplu ii ; >rni\ uiiu ress"iirce uonlre les 
disettes ; mais à cette époque, on commença à forcer les 
boulangers d'y prendre une certaine quantité de blé cha- 
que année pour les renouveler ; et depuis 1735, on les 
forçait de s'y approvisionner entièrement. La ville de 
Lyon eut aussi ses greniers publies, qu'un appelait gre- 
niers d'aboiidauee ; ils furent fondés en 1643 à la suite 
d'une disette : ils furent administras par des citoyens 
choisis dans tous les ordres ; mais ceux-ci furent obligée, 
en 1709. de suspendre leur^ fonction?, el leurs assemblas 
par l'impuissance où ils se trouvèrent de fournir aui 
besoins du peuple. 

Dans les années cal amiteuses de 1734 et 1725, ces 
greniers furent de nouveau regarnis et considérablement 
augmentés. Des grains y étaient conservés avec le plus 

laquelle on obli^eail les boulangers d*y venir faire leurs 
admis, afin que ces greniers se I cou vissent vides, du 
moins en grande partie, au commencement d'octobre, 
afin d'y placer un nouvel approvisionnement. 

Suit que les boulangers pruliljsseut de l'oM dation qui 
leur était imposée de se pourvoir d'une partie de leurs 
blés dans les greniers publics pour y mêler d'autres blés 

miiT; lussent véritablement ((variés malgré le soin qu'on 
prenait de leur conservation, ils faisaient retomber sur 
le complu de l'administration îles greniers, la mauvaise 
qualitédu pain qu'ils livraient à la consommation. Quoi- 
qu'il en fût, à Lyon comme à Besançon, le peuple, ou- 
bliant ses souffrances passées et la sollicitude dont elles 
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avaient été l'objet, paya on murmures exhalés contre les 
greniers publics les services que ceux-ci loi avaient 
rendus. Mais ces plaintes ne furent pas stériles, car elles 
firent sentir aux magistrats lanécessilé de remplacer les 
approvisionnements en grains par des approvisionnements 
en farine, laquelle est plus facile et moins coùleuse à 

conserver. Mais l'cspériencf: il suffisamment démontré 
que la distribution forcée des grains ou farines aux bou- 
langers était plus nuisible que favorable au but de pré- 
voyance que l'on se proposait d'atteindre. En effet, les 
boulangers, étant prévenus d'avance qu'ils seront forcés, 
pendant deux ou trois jnois, de se pourvoir de denrées 
aux greniers publics, laissent préalablement écouler com- 
plètement leur approvisionnement particulier, sans se 
préoccuper des moyens de le renouveler plus tard. 

Dans l'étal, adud de l'agriculture et avec les lois qui 
régissent les céréales, les greniers publics de grains en 
France, |iay- émiuemruOMt agricole, deviennent super- 
flus, pour ne pas dire nuisibles à la liberté et aux inté- 
rêts du commerce. L'entretien, la conservation et l'é- 
coulement des grains sont d'ailleurs une charge trop 
lourdeà l'État s'il n'a le concours de plusieurs intérêts 
réunis et administrés par des règlements communs. 

CONSERVATION DES GRAINS. - INSECTES 
DESTRUCTEURS. 

11 n'est pas de produits de la terre qui ne soient atta- 
ques, allures ou détruits par un nombre plus ou moins 
considérable d'insectes, sans compter les végétations pa- 
rasites. Les céréales seules nourrissent douze ou quinze 
espèces principales d'insecles : les uns attaquent la 
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plante, à son début, dans ses racines ou dans sa lige ; 
d'autres l'attaquent dans la seconde période de son dé- 
veloppement à l'intérieur ou à l'extérieur de la paille ; 
d'autres attaquent l'épi en fleur ou lorsque les grains 
commencent à se former; d'autres enfin détruisent les 
grains recollés et conservés en meules ou dans les gre- 
niers. Parmi ces derniers : la teigne des blés, le charan- 
çon et les chenilles à grain. 

Le charançon est une espèce d'insecte du genre des 
scarabées. Ces insectes aiment la tranquillité; et, pour 
peu qu'on les inquiète, en remuant le blé, ou qu'ils ne se 
sentenl point en si'iivté, ils pr-rreii! 1rs grains dans les- 
quels ils ont pris naissance, sortent et cherchent à se pro- 
curer un autre asile. C'est là-dessus que sont fondés les 
lions effets du paleage rlu blé, 

La consommation ilu grain n'est pas le seul mal que 
les charançons font éprouver dans les tas de blé ; comme 
ces insectes transpirent beaucoup, il; occasionnent une 

chaleur qui contribue à la formation de la fermenta- 
tion, h n'est (mis facile de détruire le charançon dont 
l'enveloppe est généralement dure, et qui supporte long- 
temps le chaud, le froid et la faim ; le paléage des blés 
est le plus sur moyen de l'éloigner du blé, mais après 
l'opération, il peut y revenir et faire sa ponte. 

Les odeurs fortes éloignent les charançons, et il ne 
serait pus surprenant, il est même probable que l'odeur 
pénetranLe et facile à exhaler, du camphre, chasse, des 
greniers, ces insectes dcstruclcurs:. 

Après le charançon, vicnl la fausse teigne, autre in- 
secte qui se nourrit de froment, mais qui ne se loge 
point dans le grain. Il a l'adresse de lier ensemble plu- 
sieurs grains de blé avec la soie qu'il file de manière 
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à former sur un tas de blé une croûte de 8 centi- 
mètres d'épaisseur. 

Le remuage détruit peu ces insectes qui trouvent tou- 
jours le moyen de regagner la superficie. 

Viennent colin les chenilles a graine plus dangereuses 
que 1rs inities insectes ■ [ t □ h ■ ti.ji.i~ venons de citer, parce 
qu'elles s'insinuent dans les épis entre les balles, et, 
quand elles ont atleinl le grain, elles se logent dans sa 
rainure, percent le son, s'en loi iccul d tins la farine et 
elles deviennent assez gros.es puiir remplir les deux 
1l!'-[s île l'espace mlcncur du grain qui, .durs est absolu- 
ment vide île l'arme ; i:t si la c 1 1 a I ■ ■ 1 1 1" se produit, elles sor- 
tent du grain sons la l'orme de papillons- qui se répandent 
également dans les greniers, dan- les granges et dans 
la plaine pour transporter partout leurs œufs. 

Le meilleur moyen de détruire ces insectes est de 
passer les grains au four ou a Tétine, niais ce remède 
cause quelquefois autant de ravageque le mal. 

Mais il est une autre nature d'altération dont ou ru 
peut garantir les grains qu'avec les plus grands soins et 
beaucoup de difficultés. 

On sait que le grain, recueilli et sépare de sa plante, est 
chargé d'une quantité d'eau précédemment propre à sa 
végetalioii el qu'il abandonne- après, du moins en par- 
tie, avec une grande facilite. C'est l'evcès de celle eau à 
l'état libre qui. ne trouvant pas dans les grains réunis en 
masse, une issue lavnraUe à sun dégagement , peuèlre 
le tissu cellulaire, le désorganise, développe de la cha- 
leur, atteint le germe dont elle réveille les facultés de 
reproduction, et enfin engendre la fermentation. 

Le blé, parfaitement sec, reprend l'humidité avec une 
facilite surprenante, et pour peu qu'il soit exposé à un 
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courant d'air eliurjé de vapeur aquouse, il s'en pénétre 
aussitôt jusqu'à la moelle, il ne la rend pas avec la même 
facilité. Mais si, à force de le manier et de le diviser, 
celle nouvelle humidité s'évapore, elle entraîne avec 
elle des parti,: s volatiles et essentielles du grain, lequel 
reste flétri, décoloré, ridé et coli; c'est pourquoi les 

auciéxis plaçaient leurs greniers parti r.ulicrs à l'endïoit 
le plus élevé de la maison, el les ouvertures pratiquées 
au septentrion ou à l'orient. 

On sait Iren-liieii que, pour prévenir la fermenta lien 
dans les bles, lu seul moyen est do favoriser l'cvapora- 
lion de l'humidité. Dans lus pays chauds on les ex pose 
an soleil ri; cniirlir* mieee* iKiol ou et m jij v. 1 [. ■ sinivi-nl 
les surfaces; mai-, pour peu qu'ils soient abandonnés 
ipirlque (eini 1 .-. sans Us ramier, iU ^ emplirent de eioli- 
vean de l'humidité de l'air, à moins qu'ils ne soient 
placés de suite dans des endroits très-secs; ce qui exige 
une construction spéciale de greniers, et un concours de 
circonstances qu'on ne rencontre pas toujours dans 
toutes les localités. 

Dans quelque*, endroits, les ancien* faisaient etuver 
le blé dans les tours un dan* des éluves préparées à cet 
eiTi.ï. niai» les ^rain* qui passaient par ce! le épreuve ne 
tardaient pas à se rider, à se racornir et h acquérir les 
défauts qu'un reproche aux blés durs de plancher. 

Les moyens grossiers et imparfaits que les anciens 
pratiquaient pour la dessiccation îles blé* furent renou- 
velés depuis, mais avec une connaissance physique 

plu* approfondie cl mieux étude c île* eliéls calculés de 
la chaleur, par Duhamel, en 1713, lequel était membre 
de l'Académie des sciences, et, de nos jours, par M. de 
MaupoH. 
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Dans le nombre des avantages qui résultent des ap- 
pareils inventés par ces savants, on en peut citer de 
très-importants sur lesquels on parait être assez généra- 
lement d'accord : tris sont viw, |i;ir cvcuiplc. de dissi- 
per une odeur désagréable que les blés contractent par- 
fois a li'iir superlicie, d'arrêter et même de détruire leur 
trop grande disposition a cennev. de les rendre moins 
sti-oei'fihles d'être atlaqucs pur les mincies, de le; dé- 
pouiller de l'humidité superllue, de les mettre enviai 
de supporter les vovaces Je [,-ium cours et d'outre-mer. 
enfin de procurer à ceux qui ont une immense provision 
de grains les moyens de les conserver un temps indéfini, 
dans des greniers disposés cvprès ou dans des caisses, 
sans aucuns frais de main-d'œuvre. 

Maigre tons ces avantages, qui l'uni surtout de l'appa- 
reil Manpou une invention digne du pins grand inttrèt. 
il y a des inconvénienls que la rouiine a peut-être exa- 
gérés, mais qui n'en sont, pris moins la cause pour la- 
quelle eetle machine n'a pas reçu nue application plus 
générale, laides principaux, cl c'est le seul qui mérite 
quelque allenlion, e'esl que M. de Maupou s'élail réservé 
le droit exclusif d'evploilation et qu'il ne voulait y déro- 
ger qu'à des conditions esorbi tantes. Voilà certes un des 
inconvénients bien manifestes de la loi sur les brevets 
d'invention. 

L'eau libre, que les blés contiennent dans une propor- 
tion qui varie selon les influences atmosphériques sous 

lesquelles ils se sont produits, s'évapore facilement par 
l'opération de l'élnvage ; mais si l'opération n'est pas ar- 
rêtée a temps ou si la température es! poussée hors d'une 
certaine limile, elle entraîne une parue de l'eau île vé- 
gétation qui, en se séparant des corps avec iesquelsclle 
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est combinée, compromet les propriétés originaires Je 
ceux-ci. 

Le bié soumis à l'épreuve de l'élu ïc rougit; la fa- 
rine qui en provient ne possède pas une blancheur 
éclatante, et le pain n'a pas ce goûl de noisette qui 
distinguo celui Miriijui' avec de bons l>lt-s Irais et non 

Si l'appareil Maupou n'est pas encore complètement 
propre à la conservation des grains, du moins il est 

,1 ni" |> •■■ ■ jii.I- r. .--.[(■ . .l.iii.l.* » •( i I. 

sécheresse nii les Mes mu he-uiti d'èliv tiu.uilles et iles- 

sèche- pt'ompleiiieul i'l unilunue ni -ans alviMliiui, 

[loue rendre leur mouture plus eilicare. Tons les blés 
durs de la Crimée sont dans ce cas. 

l.e laiagc îles Mrs odre l'aïaulaer immense (le les 
purilier Je tmiles leurs impuretés, il enlevé la poussière 
adhérente ilu blé noir et de la nielle qui leniil l'éclat Je 
la farine, il entraîne même les blés attaqués par les in- 
sectes. Mais ee iumvcii est iutpral ieal'iv s'il n'est suivi 
d'une dessiccation prompte et cou serval née. L'appareil 
Maupou seul a rempli ce but jusqu'à présent. 

Il n'y a généralement, pour conserver le hic, qu'une 
mcllmile usitée parmi 1rs o minière. ml -, c'est Je louct- 
loyer J'ahorJ au moyen du tarare ; c'est de l'elendre 
en couches d'environ 50 centimètres, Jans un grenier 
sec et bien expose, et do le déplacer -ans cesse ;'i l'aide 
de la pelle. 

La nature a. pour ainsi dire, fait les liais Je la conser- 
vation du grain dans l'épi ; la balle qui l'enveloppe s' en- 
trouvre dans la maturité, elle laisse passage a l'air et à 
rhumiditésupcrflue; chaqiieeraiu. sépare tlaussa loge, ne 
craint pas d'être étouffé par son voisin qui, dans les gre- 
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niers, le gène el intercepte la transpira lion sans laquelle 
il ne saurait vivre. 

Dans tous les temps on a conservé le blé en épis. 
L'ÉuypIc, cet empire sr renommé par sa puissance, par 
lt: nombre rl i ■ >i - villes et (If: ses habitants, par lus vastes 
débris des ouvrages prodigieux 1 qu'ils ont exécutés, fut 
dans les premiers iiprt-s du monde, la ressource de ses 
voisins, de l'Arabie, île la Syrie et de la Palestine, dont 
elle était le grenier. Cette terre [écnndc produisait deux 

récoltes par an, avant que les soudans d'Kjiypte eussent 
laissé coniUcr ces inagniliqnes canaux qui servaient :\ 
la s:iluliri(é, à la fertilité et a la commodité du pays. Et 
cependant, elle lut aussi désolée par la disette. 

Joseph sauva l'Egypte des horreurs d'une longue la- 
mine par le conseil, tant de fois célébré, qu'il donna à 
Pharaon . Il fil entasser les grains en gerbes dans les gre- 
niers, rumine étant la conservation la plus sure de toutes, 
et en même temps la plus ulile à cause de la nourrimrc 
îles lioiniues et des animaux. 

Varron dil qu'a Carlliaiie. eu (iréce, en Cappadocc et 
en Espagne on les conservait toujours ainsi. 

Les cultivateurs aujourd'hui ne le conservent pas au- 
trt iiinil. en eriinees on en meules, ils ne le foui battre 
et nettoyer que pour l'envoyer immédiatement au mar- 
ché ou pour le livrer directement aux meuniers. Ceux- 
ci ne font que ries emmagasinais île peu île dures; pour 
évilrr 1rs (Vais ri>usidi''ral>l(.'S de couservalion. 

Depuis longtemps l'on a abandonné avec raison l'u- 
iat'e lie- greniers publics en grains comme approvision- 
nement trop onéreux, et celui des grains en gerbes 
comme trop embarrassant par l'espace qu'ils occupent 
et les ilaneers d'incendie. D'ailleurs l'histoire des temps, 
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les besoins matériels îles lionimcs cl des animaux, b 
nature même des végétaux récollés tous les ans démon- 
trent r.ein-ei. [unir pvmli.iivr [es uvanlaee;. de l'usa^r 
auquel on les desline, doivent être consommes dans 
! 'intervalle d'une récolte à une autre. lin effet, en ce qui 
concerne les cér raies, si on les e\posc à l'air, leurs pro- 
priétés originaires s'allèrent seiisililemon! ; et si on les 

enfouit, pour les conserver intactes, dans des lieux im- 
liei'inraUes à l'air et ii l'iiiiiniililé, c'est faire douler de 
la Providence, de la richesse du sol et des progrès de 
l'agriculture. 

Encourager, protéger et honorer pariiciili.Tomenl 
l'agriculture et tout ce qui en dépend, meunerie et bou- 
langerie, c'est, de tous les moyens de prévoyance, le plus 
efficace. 
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conseAation des farines. — approvisionnement. 



Généralement l'habitant des campagnes est averti, 
par l'état îles récoltes, s'il doit tenir pu réserve les 
denrées propres à la consommation de son ménage, ou 
s'il peut, sans dim^er, s'en dë^armr entièrement. L'ha- 
bitant des villes, au contraire, assez insouciant sur un 
aliment dont il trouve, Ions les jours, ii se pourvoir de 
la qaanlile suffisante :i ses besoins, ne s'aperçoit de sa 
rareté que lorsque le prix s'élève nu-dessus de ses res- 
sources : alors son mécon lentement se manifeste d'a- 
bord par des murmures ; puis, s'il est exploité par les 
mauvaises pussions ipii surgissent toujours de l'agitation 
|inpolaire. il se livre à des désordres que lu (erreur et 
les moyens qu'on emploie pour les calmer augmentent 
plutôt que de les apaiser. 

Dans une ville aussi populeuse que Paris surtout, la 
cause principale qui produisait, à une époque qui n'est 
pus encore tres-éloienéc, mu: disette momentanée au 
milieu même de l'abondance, c'était l'intempérie des 
saisons par suite desquelles les roules et les rivières 
devenaient impraliraliles ; le transport des denrées ne 
se faisait plus qu'à grands frais et avec beaucoup de 
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désuni, ceus-ci, ne pouvant plus continuer leur service 
ordinaire, fermais il provisoirement leur boutique pour 
ta rouvrir plus lard. Ceux qui pouvaient encore lutter 
contre la mauvaise saison, n'osaient pas élever le prix 
du pain, dans la crainte d'cmler contre eux les mauvaises 
dispositions de la multitude, niais ils se re il fermaient 
rigoureusement dans la limite de leur fourniture ordi- 
naire, laquelle, ne pouvant sutlire an surcroît de consom- 
mateurs qui leur arrivaient de Imite pai'l. cii^i.-înh ait 
le même mécontentement et les mêmes désordres que 
si les denrées eussent manqué coiopb Innent : I'auturile 
était souvent impuissante il les prévenir ou à les calmer. 

Les greniers de blé, dans une pareille occurrence, 
étaient d'une I rés-faiblc ressource, puisqu'on ne pou- 
vait, par les mêmes raisons, I raiispnrler les grains au\ 
moulins, et les farines a leur desliualinn. Mais les per- 
t'erliiiiiin-iuenls apportés depuis, dans l'ensemble des 
moulins, et les soins (pie l'on prend pour les garantir de 
toute iulliieuee passagère et pernicieuse, l'étal actuel de 
nus routes, el surtout, les eoniniunieations |ironi|.iles, 
libres et faciles, m toute saison, par le chemin de fer, ont 
fait disparaît!!- 1rs craintes de p.ir.ib danui-isa l'i^eiiir. 

Quoique les farines soient sujettes, comme le blé, au\ 
influences de la chaleur et île l'humidité, elles sont 
néanmoins plus longtemps à I abri de la voracité des 
insectes et des émanations atmosphériques; par consé- 
rpienl elles soûl plus faciles à conserver, niais pendant 
une année seulement. 

Il est démontré que l'humidité, accompagnée de la 
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chaleur, désorganise les végétaux lorsqu'elle peut les 
pénétrer. Il est donc important de les en préserver pour 
obtenir leur conservation. 

On a cherché à évaporer l'humidité qu'ils contien- 
nent à leur état normal, par la chaleur spontanée de 
l'ctuve. A l'aide de ce moyen le* farines acquièrent bien 
la faculté de se conserver eu bon clat apparent pendant 
plusieurs années, lorsqu'elles sont enfermées dans des 
barils liien -ces et imperméables. C'est ainsi qu'on les 
prépare pour les expéditions maritimes. 

Mais, dans cette opération, la chaleur, agissant sur 
la farine plus immédiatement que sur le blé dont l'é- 
corce, qui lui sert d'enveloppe, s'oppose an dégagement 
de l'eau de végétation, pénétre le tissu cellulaire et 
atlaque le «Intcii qu'elle désagrège ; celui-ci perd sa 
propriélé élastique saris laquelle le pain qui en provient 

Le seul moyen de conserver lis farines sans embarras 
ni dépenses, est de placer les sacs par rangées isolées 
les unes des autres pour permettre à l'air de circuler 
librement entre chacune d'elles; et même il serait bon 
de placer entre chaque sac une petite planche étroite, 
de la hauteur des trois quarts du sac, afin que ceux-ci 
ne se touchent sur aucune rie leurs faces. 

Dans le cas ou l'on /apercevrait que la farine provient 
de blés humilies, à l'époque de la floraison 'le cein qui 
sont en terre, on peut pratiquer des cheminées, c'est-à- 
dire, des trous perpendiculaires depuis l'orilice jusqu'au 
fond du sac, en ayant soin de couvrir l'ouverture de 
celui-ci avec une toile fort claire, pour éviter l'introduc- 
tion des mites et autres insectes. 

11 est important que le plancher d'un magasin à farine 
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soit oh bois, afin de garantir celle-ci tic la fraîcheur et de 
l'humidité, et d'éviter, au contraire, de la placer sur 
une aire en carreaut, en pierre ou en plâtre. Indépen- 
damment des croisées qui dosent s'ouvrir au niveau du 
soi, il [.'fJiivii-ii I encore ili: pratiquer quelques ouvertures 
à la partie supérieure du magasin pour favoriser le dé- 
gagement des vapeurs humides. 

Il est également reconrm il' de ne jamais [ilacer, 

dans i[ui'li|!ie lieu que ci: suit, les sacs de farine les uns 
sur les autres, soit eu travers, suit debout, de manière 
qu'ils se touchent par tous les points de leurs surfaces ; 
fuir ne pouvant circuler tout autour des sire, l'humidité 
qu'ils exhalent se concentre, et comme elle ne fait plus 
partie intégrante du corps d'où elle émane, elle réagit 
sur lui el le dispose à la fermentation en dégageant de 
la chaleur qui se propage rapidement du point où elle 
se produit au\ evtrémiles de la niasse ; la I . n i| ^'v ,i1 u i-i: 

s'élève toujours, le gluten se décompose et forme un 

aliment à la l'e m len talion : l'amidon comprimé ne peu! se 
dilater, il devient visqueux s'agglomère el la farine se 
prend en pelotes d'autant plus volumineuses et résis- 
tantes que l'on tarde à les diviser. Dans cet étal la farine 
est impropre à la panification. 

La farine peut donc se conserver, sans soins dispeu- 
dieli\, pendant une année et même plus longtemps lors- 
qu'elle est bien t'ai <>:i:\ née, qu'elle pi>>\ liait de Lié sec, 
el qu'elle est placée, en saes isoles, dans un endroit 
sntli-ammciil aère. 

Nous n'avons pas à nous occuper ici de l'opportunité 
des a|i|ii'u\isinni;, []i('Èits, sod ni blé, soi! en farine; nous 
dirons seulement que le véritable embarras de leur ap- 
plication es! moins l'entretien et la conservation, que leur 
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IdnÊlalion, leur renouvellement et leur écoulement, les- 
quels ne peuvent s'effectuer par l'Etal sans des pertes 
considérables, quels que soient les avantages qui peuvent 
résulter de la vente au moment de l'écoulement, et sans 
nuire essentiellement à la liberté et aux intérêts du 
commerce. 

Nous en citerons quelques exemples du notre époque 
seulement. 

En 1789 et 1790, sous l'influence de Necker, un ca- 
pital de 7.1 millions fut empUm: ; Il en résulta une perte 
de 20 millions. 

Dans les opérations YiiiiliTk'rçlu; en I S02 un capital 
de ïi millions eut pour dernier résultat une perle de 
15,300,000 francs. 

Dans celles de. l'année 1S0(î un capital de 8 millions, 
et une perte de 2 millions. 

Dans celles des années 181 f , 1812 et 1813, un capilal 
de 50 millions, et une perte de 13,S00,000 francs. 

Enfin, dans celles de (816 et 1817, pour un capital 
de 68 millions, la perte fut de 20 millions. 

Ainsi, en vingt-neuf années, sur un capital de 222 mil- 
lions, l'État a perdu 71 millions. 

Il ne s'ensuit pas qu'on doive idiandoiinci- les moyens 
de se préserver d'une disette loeale et passagère; c'est 
la seule à craindre dans l'état actuel de notre agri- 
culture. Il est du devoir, au contraire, d'un gouverne- 
ment |uvvoyaiit li rrrlit'ivlirv l(> plus I'im ivables el de 
les appliquer selon les circonstances et selon les intérêts 

généraux. 

L'approvisionnement en farine, étant le plus simple et 
le seul praticable dans une grande ville, ne peut néan- 
moins se réaliser, avec loufes ses conséquences d'entre- 
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tien, du conservation. Je renouvellement el d'ecniilc- 

■ i ■ ■■ i ■". ■ '■ t. ii . . . 

adminislralivement, liée d'intérêts, d'ordre à l'adminis- 
tration, et pénétrée de ses devoirs, de 6on importance, de 
sa responsabilité et de sa considération... .Noua en parle- 
rons à l'article suivant. 



ORGANISATION DF, LA BOULANGERIE, A PARIS. 

Il n'est resté des règlements qui concernaient la bana- 
lité des fours et des moulins, que la taxe du pain, sou- 
mise encore aujourd'hui auv rivlrnooiis administratifs. 
LHioique ces rèideinculs ne soient i[iie facultatifs pour 
les municipalités, nous avons bien peu de maires qui 
veulent s'en affranchir. A Paris seulement, et pendant 
le temps qui précéda l'organisation réglementaire delà 
boulangerie, le pain ne tut pas taxé. Les boulangers d'un 
même quartier se réunissaient el fixaient eux-mêmes le 
prix du pain, d'après le pris approximatif des farines ; 
dans d'autres quartiers, <ui le taxait ditlérennuciit. Il ar- 
rivait ainsi que, dans un même quartier, quelques bou- 
langers, [mur attirer dans leur elaU;s-ernen( la clientèle 
de leurs voisins, manquaient eux-mêmes aux engagements 

au-dosinis du prix dont iis étaient envenus cineinhle. 

Il résultait île eetle hberir et de cette ooiieurrence de 
mauvaise toi, que les boulangers ne profitaient pas, non- 
seulenient des circonstances qui pouvaient leur être lé- 
galement favorables. niais encore qu'elles les mettaient 
dans l'im]iuissance de lutter contre celles qui leur deve- 
naient désavantageuses. Aussi, dans les moments cala- 
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miteux, quelques-uns, pour attendre un lumps plus 
prospère, fermaient leur boutique oi laissaient à leurs 
confrères la tliar^e ruineuse et souvent dangereuse de 
pourvoir il la reaisoinmation journalière d.; la capitale. Le 
peuple, inquiet, se portail eu fou lu dans lus boulange- 
ries qui restaient ouvertes et les dégarnissaient en un 
instant; les moins empressé*, ne trouvant plus à complé- 
ter leur provision quotidienne, vendaient le boulanger 
resté jidele a son service, rrsponsal .1 1_ de nrcoMSlaiir.es 
auxquelles il élail (mit a l'ait étranger, et contre lesquel- 
les, au contraire, il sacrifiai! ses propres intérêts. La 
peur devenait nenerale, el lus spéculateurs, profilant des 
désordres que la malveillance provoquait à dessein, ca- 
chaient leurs grains, dans l'espérance coupable d'en 
tirer plus tard un prix beaucoup plus élevé. 

C'est ainsi qu'on a vu mainles fois l'abondance succé- 
der à une fictive disette, avant même que la lerre eût 
produit de nouvelles ressources. 

La terre n'es! pas. malheureusement, également fer- 
tile eliaque année, et il survient une disette et une cherté 
de blé tous les dix à douze ans; et quand ce malheur ar- 
rive, les plus embarrassés sont ceux auxquels la réparti- 
lion des subsistances est confiée. 

De tout temps, le corps îles boulangers a été l'objet 
d'une législation spéciale qui a pour base, d'une part, les 
garanties qu'ils doivent donner à la population dont ils 
s'engagent à assuré la subsistance, d'autre part les 
avantages légitimes qu'ils doivent retirer de leur indus- 
trie. 

Cette industrie n'a donc jamais été libre, et son orga- 
nisation a toujours été liée à l'ordre public. 

Selon un règlement de 130(1, les boulangers de Paris 
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n'approvisionnaient pus seul; celle capitale; les forains 
y ^. .-lt! ii-ï p.tîent aussi; maïs ils ne pouvaient apporter du 
pain pour le vendre à Paris que les jours ordinaires de 
marché. Leurs pains devaient être de même poids, de 
même farine et de mémo forme nue coin îles lion langées 
delà ville. 

I] leur était défendu devondre en gros auv. ragraltier;. 
Il était dit, au sujet des Forains : Celui qui prend une 
place dans un marche, pour y faire son commerce, con- 
tracte une espèce d'obligation, envers le public, de four- 
nir cette place d'une quanti If': suffisante de pain chaque 
jour de marché ; sinon le; magistrats de police le con- 
damnent à une amende, cl donnent celle place à un 

Ces dispositions paraissaient offrir de grandes gênes 

dans un commerce qui, par sa nature, devrait être le 
plus libre de tous. On a cherché à ; substituer une liberté 
indéfinie, en a' itoiisanl d'a|ip:>rler et de vendre dn pain 
tons les jinirs et dan; tontes les places ; mais on a pré- 
tendu y trouver plus d'inconvénienls encore, et l'ancien 
système il préviiln. Un eraignail d'abandonner l'aliniei:- 
lalioii d'un million île eilmeus ;un eapriees fie gens 'pli 
n'apporteraient du pain à Paris que quand bon leur sem- 
blerait. 

La boulangerie, fortement organisée, brisa, en 1372, 
les liens disciplinaires qui la reposaient, le joug des edils 
des rois et les règlements de police. 

La famine désola presque aussitôt Paris. 

La renaissance de l'ordre, après la guerre civile, fut 
marquée par la mise en vigueur des statuts que la cor- 
poration avait foulés aux pieds. 

Le grand règlement de police, concernant les boulan- 
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gers, fjtii éiait en vigueur en 1 789, est du 21 novembre 
1577, sous Henri III, adressé par lettres patentes au 
Parlement et au prévôt de Paris. Selon ce règlement, les 
boulangers devaient terni- en leur boutique trois sortes 

de pain, dont on (hait le poids et le prix, savoir : du 
pain blanc, du pain moyen et du pain noir, appelé an- 
ciennement pain de Brode, sous peine de punition cor- 
porelle ou de 20 livres parisis d'amende. 

Le prix du pain devait être réglé ans quatre saisons 

de l'aimée, sur le prix du blé, aux trois premiers mar- 
ches du mois. 

Lus boulangers îles villes ne pouvaient entrer au\ mar- 
chés où se vendaient les grains qu'à onze heures eD 
hiver, et à midi en été; les forains ne pouvaient y entrer 
qu'après, sous peine di: eïinliscaliou liés grains; les heu- 
res précédentes étaient réservées aux bourgeois, pour fa- 
ciliter leurs achats. 

Un règlement du 11 août 1776, accordait aui bou- 
langée la l'ai/uUé d'employer, en concurrence avec les 
pâtissiers, le beurre, le lait et les œufs dans leur pâte, et 
leurs droits de réception pnur cette faveur elaicnl fixés a 
300 livres. 

Par le même règlement, les jurés de la communauté 
des boulangers de Paris élaienl au nombre de six, dont 
trois étaient élus chaque année. 

Les apprentis servaient cinq années consécutives en 
qualité d'apprentis, et quatre années en qualité de gar- 
çons, avant d'être reçus au chef-d'œuvre, duquel les fils 
de maître étaient esempls. L'ancien dief-d'a>uvre elait 
du pain de ebapitre ; le nouveail, île pain mollel et de 
pain blanc. 

11 n'appartenait qu'auv mailles boulangers de Paris 
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d'y tenir boutique pour y vendre du pain . sans préju- 
dice, cependant, de la liberté accordée de tout (emps 
aux boulangers forains et lie la campagne , d'apporter du 

pail] pour la proVMnll ilr Paris, ilell' lui- pur Semaine. 

et de l'exposer en vente dans les places publiques. 

Les boulangers étaient encore tenus, par le même rè- 
glement, de marquer leur pain du nombre de livre6 qu'il 
pesait; et le poids devait répondre à la marque, sous 
peine de confiscation et d'amende. 

La jurisprudence des arrêts elail aussi tivs-faM>rable 
aux boulangers pnur la rcpelilion des deniers qui leur 
< ï nii'M < du- à raison de leurs l i uni Hures. 1:11e leur areor- 
dait une préférence sur le mobilier de leur débiteur; et, 
quoique I 'arlicle 1 -2\i de la Coutume de Paris ne leur ae- 
lordàt ipic si\ mois puur tlctiiiiiiilci en jusliee le paie- 
ment du pain qu'ils avaient fourni, oti ne les écoutait 
pas moins, au Chàlolel de Paris, dans leur ai-Limi, pour 
la fourniture d'une année entière. Il serait odieux, sans 
dt>u1e, disait-elle, de leur opposer une négligence qui 
souvent est le fruit de leur bienfaisance et de leur hu- 
manité. On ne saurait trop les affermir dans ces loua- 
Mes sentiments, en leur prou\anl qu'ils n'eu sont pas 

victimes. 

Les édits des rois, les ordonnances qui avaient consti- 
tué la boulangerie en France, et dans la ville de Paris 
particulièrement , tombèrent devant le décret du 4 août 
1789. 

Cette inslilulion fui abolie, connue tant d'autres, et 
le principe ali-i'lii .le iilin le iielnMvi. lle mis il l'essai. 

Des disettes réelles ou faeliees agitèrent le peuple; la 
foule, avant le jour, assiégeait les boulangeries; le pain 
manqua; des bonliipies si' lennerenl ; le boulanger, li- 
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bre, désertait une profession ruineuse alors et pleine de 
dangers de mort. 

La ville créa une caisse de secours ; elle fut bientôt 
épuisée. 

Aus douze cents boulangeries ouvertes alors dans Pa- 
ris, les levains venaient joindre chaque jour leur tribut 
d'approvisionnement ; niais une disette se. failli I -cl le 
sentir, ou seulement Paris en voyait-il la menace, les 
forains cessaient de paraître, et les boulangers de la 
ville ne pouvaient plus suffire aux besoins de la consom- 
mation ; alor? venaient li.'s iniinmives du peuple, la fuiile 
ameutée il ms les nies, le mal aii;ri dm- le liminlle. des 
rassemblements, la faim métamorphosée eu révolte. 

Dans cet état de choses, le boulanger peut aisément 
devenir un instrument il: desurdiv : il l'unnill a la impu- 
tation son aliment de tous les jours ; s'il réduit encore 
le nombre de ses fournées après la disparition des fo- 
rains, ou même s'il ne l'augmente pas, 6'il élève le prix 
de son pain, tout un quartier s'asiile, se déplace et souf- 
fre. Qui peut répondre alors ipie des malveillants n'es- 

L'eïpérionee du passé et la nature des faits rehevivnt 
le pouvoir révolutionnaire, qui senti! que celte industrie 
ne pouvait supporter l'application d'un principe absolu 
de liberté; il ressaisit son action sur elle. Bientôt Napo- 
léon, qui romprvninl le pouvoir avec lanl d'énergie, 

bien public, et, pour légitimer le privilège de la vieille 
institution qu'il lassait revivre, il eotuMisa avee elle soi 
système nouveau d'approvisionnement. 

La ville lait une consommation de. au moins, di (-huit 



Digitizet) by Google 



être satisfait, sans trouble, avec la plus parfaite rcgula- 
rité. Après le pain du jour, ii'faul celui (in lendemain, 
c'est-à-dire la certitude lie l'avoir : la tranquillité est il 

Il suffit de descendre sur la place publique dans des 
moments calamiteux. pour apprécier l'importance pour 
Paris d'un appro'iisiiiiin^nienl réel, et surtout un appro- 
visionnement auquel le peuple croie. 

C'est sur r.cs coiisitlei'alii ins puissantes que II' youver- 

ncnienl i-.jru;nt la iieiv?silr d'une I laiterie assez 

forte pour le seconder dans ses projets d'approvisionne- 
ment et dépendant de nouveau* règlements qu'il allait 
lui imposer. 

Le 11 octobre 1801, les consuls de la république, 
sur le rapport du ministre de l'intérieur, arrêtèrent qui', 
à l'avenir, nul ne pourrait aviver dans Paris la profes- 
sion de boulanger, sans une permission spéciale du pré- 
fet de police et que sous les ronditious suivantes : chaque 
kiulaii^i-r sérail Itou île \ersrr, à litre de garantie, au 
magasin de la ville, quinze sacs de îarine de première 
qualité, et du poids de 325 livres chacun. Ces quinze 
sacs ne pourraient être achetés à la Halle. 

Chaque boulanger se soumettrait à avoir constam- 
ment dans son magasin un approvisionnement en fa- 
rine de première qualité, de soixante sacs au moins 
pour les boulangers, faisant, par jour, six fournées de 
pain, et au-dessus; de trente sacs au moins pour les 
boulangers faisant de quatre à six fournées ; de quinze 
sacs au moins, pour les boulangers faisant au-dessous 
de quatre fournées. 

Le préfet de police s'assurerait; si les boulangers ont 
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constamment en magasin la quantité de farine pour 
laquelle chacun d'eux aurait fait sa soumission. 

Pour établir des rapports directs milrc l'autorité et la 
linolauL'erie, le préfet lie police n'unirait auprès de lui 

Mij;:!-'|!i;!l!v I lime. us choisis parmi ran qui exer- 

(.'on I leur profession depuis longtemps. Ces vingt-quatre 
boulangers pruccdcraionl. en présence du préfet ou d'un 
de ses délégués, à la nomination do quatre syndics, les- 
quels seraient chargés de la surveillance cl. île l'adminis- 
Iration des farines déposées a litre de garaulic. 

Le gouvci in niciit l'crail délivrer, à titre de compen- 
sation (lo charges, il chaque houlaugcr itiuui d'une per- 
mis-ion, nue quittance des droits qu'il devra pour sa 
patente. 

Aucun l-.i'idaiieev ne- pourrait quitter sa jU'ufcssiun 
que six mois après la déclara lion qu'il devrait en faire 
nu piï'l'cl de police qui. suivant les circonstances, pour- 
rait prononcer, par «oie administrative, une interdiction 
momentanée ou absolue de sa profession. 

Tout boulanger qui quitterait sa profession sans y 
èlrc autorisé par le préfet de police ou qui serait delini- 
tivenicul inlenlit. ne pourrait réclamer les quin/e sucs 
de farine par lui fournis, a titre de garantie. Dans l'un 
et l'autre cas, les farines seraient vendues, et le produit 
en serait déposé à la Trésorerie. 

A la première réquisition de Inut boulanger qui, avec 
l'autorisation ilu préfet de police, renoncerait librement 
à l'exercice de sa profession , les quinze sacs de farine de 
garantie lui seraient restitués ou à ses héritiers en cas 
de mort dans l'exercice de sa profession ou à ses ayants 

La lave du pain avait été laissée facilement il l'appré- 
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ciation du prcl'cl <[tii la îv^ljil. sui\ant. lu mmivemeiil du 
prix des l'armes, à lies époques variables et souvent à la 
demande des boulangers. 

Les fonctions de syndic de la boulangerie dureraient 
quatre ans. Ils seraierlrenouvelés par quart tous les ans, 
par ipiaranle-luiit électeurs réunis chez le préfet ; ceux- 
ci seraient choisis. Ions les deux ans, un par quartier, 
chez le commissaire de police et par les boulangers île 
même quartier. 

Napoléon, voulant donner aux facteurs de la Halle à 

farine. in!' 1 earanlir junir Ls ventes qu'ils tniit auv bou- 
tane.<rs. quoique l'arrêté îles cmrsuls du II octobre IHi)l 
inlcrdil à mu-ci l'achat Je leur dépôt de garantie à la 
Halle aux farines, leur accorda, par décret du 27 fé- 
vrier 1HH, un privilège à l'instar de celui que les mar- 
chands fariniers ont droit d'exercer sur le cautionne- 
ment desdils fadeurs, pour les l'armes qu'ils leur cvpé- 

i.orsqu'un 1 liiMiff.T quitterait son commerce par suite 

d'une faillite, ou pour contravention a l'arrêté du 11 oc- 
tobre iHOl, les facteurs de la Halle qui justifieraient, par 
le contrôle de l'ins]iecteur ou par toute autre pièce au- 
thentique, qu'il est leur delidenr pour farines livrées sur 
li 1 1: ; l i ■]■•;: i ï iJ>.- la llala\ auraient un pli \ heee -in !<- pru- 
duit de la vente des quinze sacs furmanl son dépôt de 
ïamiilir, ihait h ei'iMi-calian aurait (inhumée. 

En conséquence, ils seraient admis a exercer leurs 
droits en premier ordre, et do préférence à tout autre 
créancier, jusqu'à concurrence du montant de leur 
créance. 

On voit que le pouvoir, dans les vues d'un intérêt pu- 
blic, avait espéré que les ressourcer de !;> Lmibin-erie 
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lui permettraient de réaliser ce nouveau système d'ap- 
provisionnement qu'il mettait à sa charge, en détrui- 
sant le principe de liberté absolue dont celte industrie 
jouissait auparavant, et en ne lui accordant, en compen- 
sation des obligations si lourdes qu'il lui imposait, que 
la décharge seulement de sa patente. 

Plus de douze cents boulangers exerçaient au mo- 
ment où ce décret fut rendu ; huit cents furent seuls 
en état de s'y conformer, plus de quatre cents fermèrent 
boutique. C'étaient ceux-là qui, sans ressources, cui- 
saient nu cessaient île cuire selon les alternatives de 
gain mi 'lu perif que présentait le commerce. 

L'autorité reconnu! qu'il élail encore impossible aur 
litnl cents boulangers restants île réaliser les garnîmes 
exigées pour l'approvisionnement, elle résolut d'en ré- 
duire le nombre. 

L'administration voulait que l'amortissement des éta- 
blissements fût fait à prix d'argent; il devait profiter à 
la li.iifhe;_cne, celle-ci s'imposa les sacriliecs nécessaires 
à son exécution. 

liinuiTH. jUT-sculercnt m |irel'et (le police, le i'-'i sçpl.'m- 
bre 1807, un projet de réduction du ne:nlirc des cliiUis- 
semenl-dc boulangerie, lequel lui examiné article par ar- 
ticle, en pre-cuceile ee ni, mistral . el adopte à l'unniiiiuilé. 

Il fut décidé qu'à compter de l'année 1807, il se- 
rait établi une cotisation dont le produit serait des- 
tiné il l'acquisition des établissements il.' boulangerie 
que le préfet aurait décidé devoir être supprimés, à 
cause de leur faiblesse et de leur inutilité, ou dont la 
demande en suppression lui aurait été présentée et 
aurait été acceptée par lui. 
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OU.: nilisiitiiiii était payée pur chaque élulilisscinciil 

de boulangerie en activité, el pour chaque raulalion 
d'établissement. Et dans le cas où les acquisitions eus- 
sent absorbé plus de moitié du produit de la cotisation, 
elle était prorogée pour l'année suivante, et ainsi de 
suite jusqu'à la réduction définitive fiséc à six cents bou- \i 
lange ri es. 

La cotisation ne payait qu'une partie du fonds sup- 
primé, li's I lancers du quartier où celle snppia^sinu 

Jiviiil ]ii : u ( i ; h y : [ i i : ] 1 1 le n:,!f, clnu un il. m- niii' pviqinriinn 
qui triait suiiaul la distance qui le -eparait île l'clablis- 

Lc nombre des boulangeries restantes arrêté d'abord à 

si\ cents, décrut, «uns qui.: l'iiutnrite s\ opposât, el tomba 
à cinq cent suivante. Kilo énonça même le projel de le 
limiter ddin il iieuieid à cinq cents, pour faNuriser sa sur- 
veillance et pour assurer à cette industrie la prospérité 
ilont les garanties qu'elle lui demandait étaient la consé- 
quence. 

La boulangerie voulut encore sanctionner son organi- 
sation par un acte d'humanité qu'elle accomplit digne- 
ment. Elle reconnut que ce ne serait pas seconder les 
vues bienfaisantes du gouvernement qui emploie journel- 
lement Ions ses soins à soulager l'honnête indigence ou 
riimnanilé souffrante et qui, pour alléger les charges 
publiques, i'inl eniiliiiueiletiieiit appel am aines sensibles 
el Généreuses, si la boulangerie refusait de répondre à cet 
appel, pour l'aider à atteindre un but aussi recomtnan- 
dabli.:, Tn conséquence, sur la demande des boulangers, 
le préfet de police arrêta, le ïi juin 1810, qu'il serait 
accordé des secours auj maîtres boulangers el à leurs 
veuves qui seraient tombés dans la misère, ainsi qu'au» 
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■iaivmis liuiibiincrs ma laiies ou ilrvenaii! Iiup vieux pour 

continuer leur profession. 

<jï sei-oiira [n-riii:tin-nis pouvaient être iL'litic- somme 
fixe dans le cas où les syndics, avec lii proleclion du 
préfet, auraient fait placer celui qui en serait l'objet, 
dans un asile honorable. 

Pour former la caisse de ces secours, chaque acqué- 
rait' d'établissement paierait, par forme lit' rétribution et 
pour droit de mutation une somme de 200 francs, et 

chaque maitreqni vendrait librement si lablissement, 

paierait la somme de 100 francs. 

A côte 1 1 ij s rlalilissetneuls wiliiles et ivj.nl ii.-rs qui 
devaient pourvoir aux besoins de la ville, s'élevait, 
l'iimnip toujours, îuir cljs-e ilr lu m lancers furains, aecou- 
lumés ii ilisparailii; dans les temps difficiles, pour reve- 
nir disputer au* premiers les bienfaits de l'abondance. 
Les marchés de Paris étaient le lieu habituel de leur 
commerce. 

La police des marchés était donc importante; car le 
principe du rori.'iinisiitirj|] de la lu !iil ahurit' n'e\ (siérait 
pas si les marchés pouvaient être un refuge ouvert à tous 
les forains, si, en concurrence avec des établissements 
fixes, grevés de charges, soumis k un approvisionnement 
onéreux et obligés à un service constant, les forains et 
les propriétaires des fours clandestins pouvaient élever 
ces échoppes éphémères où le commerce n'a que de 
lions jijurs. fuit 1rs marnais eL eeliiip]ie a l.niie diarj.'e 

comme a tout contrôle. 

Line ordonnance de police, du 3 février IHlii, avait 
d'ahnril lixe au nombre île dix la liinile des marchés 
affectés à la vente du pain ; désigné les mercredis et 
samedis à ce débit; prohibé le colportage et la vente du 
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pain au regrnt, dans quelque lieu que ce soit et d'en 
former des iJi''|n'jts, susjs peine de toi tiïsca lion. Les trai- 
teurs, aubergistes, cahareliers et tous ceux qui font 
métier de donner à manger, ne pouvaient tenir chez 
eux d'autre pain que «lui nm:ssaire à leur propre con- 
sommation et à celle de leurs hôtes. 
Par arrêté de police du 30 mars 1807, les syndics 

des l'niiliini'iT. dr Paris muiI auloiïsés à l'aire, lorsqu'il 
sera nécessaire, des visites i-lit'v les personnes suupron- 
nées d'être en cimtravrritinii avec k' règlement [irémlent 
e! lit n-i jum rit- l'assistance i!a c. iinmissairc (le police pour 
procéder à la rmiliscaliini dit pain exposé en vente. 

Par ordonnance de police du IT novembre IWiN, le 
-i.irilr. .1. . ii. ■( - (,. . . -., . ..r,.I.ill. (..". [.il i.-li, il « 
six: les boulangers île Paris y fut'eiil également admis 
avec une permission spéciale, ci celui qui, pendant trois 
mairlics ronseriilii's ne i_aniiss.nL pas sa place, en élail 
privé pour toujours, à moins de force majeure. 

La boulangerie était alors organisée légalement ; une 
perspective heureuse avait été ouverte devant elle. 

Iki.'" mi ai Mai; le . elle supporta, sans rén iniiiiiilii.ji, sans 
restriction dans son service, les pertes devenues hienlot 
après nécessaires. 

La disette de t Si 1 avait précédé la restauration de la 
royauté. Deus années s'étaient à peine écoulées que la 
France envahie Tut dévastée par les armées étrangères; 
les blés étaient rares et chers. 181.. et 1816 furent 

population, augmentée d'une aflluence considérable d'é- 
trangers, Paris ne soullnt pas: la boulangerie souffrit 
seule. KUe lit d'énormes avances aux besoins de la ville 
en conservant le prix du pain au-dessous de celui de la 
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farine. Alors on put apprécier le sens profond de l'ad- 
ra in is Ira leur qui l'avait préparée forte, et qui voulut avec 
l'empereur qu'elle fût capable de sacrifices. 

La lÎL'riNu ii-ali-iii reeueillil les fruits sennes par la pré- 
Miy.mcfi il' l'empire, elle usa d'abord du concours de la 
boulangerie tant qu'elle ci) ('lit besoin, mais clic s'écarta 
ensuite du principe de son organisation. 

di'oil de pateule duul l'abolition avait été accordée 
aux liduliînjicrs en compensation (Ifs lourdes charges que 
l'arrêté du 11 oclobre 1801 leur avait imposées, fut 
l'établi par une ordonnance du roi en date du 2 dé- 
cembre 1811. 

Il fui répondu aiiv justes réclama lions (pu.' les boulan- 
gers adressèrent h ce sujet à l'autorité, par le motif spé- 
cieux que dans Paris et la banlieue, la profession de 
boulanger était exercée par des individus non patentés 
qui, par leur rvislcnce rl leur responsabilité, u'utlraient 
pas à la surveillance administrative rie l'autorité, les 
^aranlies qu'il importe d'exiger de la part des bou- 
langers. 

Cependant le gouvernement préparait déjà de nouvel- 
les cliarges à imposer a la boulangerie, et pour la dispo- 
ser à les accepter sans murmurer, le préfet de police 
rendit une ordonnance, le 18 avril 1S I h. par laquelle il 
était interdit aux boulangers des communes rurales 
d'apporter et de vendre du pain blanc sur les marchés, 
et d'en in! reluire ilaus Taris, suas quoique pretevte que 
ce fût. Ils ne pouvaient apporter que du pain bis-blanc 
ou bis, du poids de 2 kilogrammes et au-dessus, et de 
forme ronde, sous peine d'être pri\cs de leur place. 

l.e pain bis-blanc ne pouvail être vendu que Kl cen- 
times au moins au-dessous du pain de première qualité 
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que les boulangers do Paris avaient seuls le droit de 
vendre sur les mare.bés. 11* pouvaient aussi vendre, en 
cnjii'iii'ffTK i 1 ;lut les forains, du pain liis-blanc el bis en 
se conformant à V ordonnance de l'aulorïté. 

Presque aussildl nouvelle ordonnance royale ; nouvelle 
mnililiration au dccrel du 11 octobre 1801, lequel doit 
être regardé comme la conséquence nalurelle de la réduc- 
tion du nombre des boulangers. L'approvisionnement 
est ii ii ii 'il i!i: trente, mille Mues du farine ; sans autre 
compensation pour lu boulanger qui doit faire l'énorme 
dépense de magasinage cl d'entretien de sou contin- 
gent , que les a\ iUitile.es de la mesure |a'eeei!ente ■ 
encore 1ia.lln.il- i l qu'elle lut maintenue, quoique insuffi- 
sante. 

L'aulorité considérant, avec raison, que depuis l'ar- 
rête du \ 1 nrlolii'c IJiOl , le nombre de» hou lancers a été 
considérablement diminué par suite des mclials de fonds 
avec l'autorisation même de l'aulorité. el qui: les boulan- 
gers qui exerçaient en ce moulent avaient augmenté leur 
commerce en raison de ces réductions, sans que lu quan- 
tité dus l'ariues formant leur ilepOl et leur approiisionne- 
ment particulier cùl été élc\ée dans la même [îrojiOrlioTi ; 
qu'il en resultiiil que la boulangerie ne présentait plus à 
radniiniHlrjliim la masse iriq.'proM-iunuemeril qu'elle 
s'était propose d'assurer à la capitale ; qu'il élail. indis- 
pensable de le ramener a un lau\ suffisant pnur répondre 
aux motifs de prévoyance qui l'ont fut instituer ; et que 
pour apporter, dans retic i. cliiiratiou . toute la justice, 
nécessaire, la dnision des élusses doit s'opérer suivant 
la quantité de sacs de farine qu'emploie chaque jour un 
boulanger, au lieu de si' reder, ainsi que l'avait établi 
l'arrêté du 11 octobre 1801 , sur le nombre des fournées, 
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qui (inric i li tui-nicllie lin |!rmnpe il'itlt'iUllili; d'il|)li.:S 

la différence de capacité des fours. 

En conséquence, le 21 octobre 181 8, l'autorité ordonna 
que chaque boulanger serait tenu d'avoir à titre de 
garantie, au magasin de la ville, vingt sacs de farine de 
première qualité lui lieu de quinze e! du même poids. 

Et dans son magasin un approvisionnement de même 
briut réparti pur classe tli: ImulLLuners, savoir : 

La première 140 sacs. 

La deuxième 110 — 

La troisième 80 — 

La quatrième :(0 — 

Le principe de la limitation de la boulangerie émané 
de la volonté du pouvoir et donl l'origine lui appartient 
est devenu une propriété des boulangers en vertu des 
rachats opérés par cu\ sous l'influence et avec l' appro- 
bation du premier magistrat de la ville. Cependant 
en iXiti quarante nouvetuiv fonds de boulangera furent 
ouverts, l'administration le voulut ; elle avait autorisé 
les suppressions, elle avait consenti à l'amortissement à 
prix d'or de deux cent quarante boulangeries, et quand 
le droit à la réduction eut été acheté sous ses auspices 
et payé par les cotisations de la boulangerie, elle fil re- 
vivre les l'"iuls nmorlis, sons |>rrtt'\tr :\i.ix 1:1 jinputiition 
de Paris avait augmenté considérablement de 1815 à 
1826 etquecelte mesure était justifiée parcelle dernière 
circonstance qui dclruisail l'équilibre de la consomma- 
tion et de l'approvisionnement. 

Quoique celte mesure fût jugée généralement d'une 
opportunité incontestable, elle n'en jeta pas moins l'in- 
quiétude dans l'esprit des boulangers, sur l'avenir de 



Digitized by Google 



la limilalion de leurs élablissemcnts, et l'ordonnance 
suçante \ifli l'aiiLinienVi' h i h < '! t ■ : 

L'autorité avait alors jugé que sis cents boulangers 
devaient suffire a préparer l'alimentation journalière de 
la capitale, avec le concours de la vente au\ marcliés, 
telle qu'elle avaitétê réglée le 18 avril 181 H. Néanmoins, 
le préfet de police rendit une ordonnance, le 15 octo- 
bre I N^H, d'après laquelle tous les boulangers de Paris 
et des communes rurales, munis de permissions, lurent 
autorisas a apporter iims lis jnurs, sur tous kx marchés 
de la raphale. Lonlr <■■(/.(■!■!■ i,'e /min i;e lionne i| ualilo. 
quels qu'en soient la forme et lepoids. 

Dans cet le occurrence inquiétante où la limitation était 
détruile indirectement par une nmeurreure plus défa- 
vorable que si elle eût été proclamée, les boulangers de 
l'avis adrcssèrenl un mémoire à l'autorilé. le 9 no- 
vciulirc I s;;l , par lequel ils demandaient, à former un ap- 

farine, répartis proporlionnellement entre toutes les 
classes de boulangers, cl déposés dans lus greniers île 
la ville, avec un irdèrèt de sis pour cent de capital (il 
eût été probablement réduit à cinq el même à quatre 
pour cent) et cinquante centimes seulement par sac 
et par an pour frais de renouvellement. ; ce qui ferait 
avec l'approvisionnement que les boulangers sont obligés 
d'moir dans leurs magasins particuliers. Cent vingt et 
un mille sacs : lesquels sufiisenL à une coiLSuiiirnnlir.nl rie 
plus de deux mois. 

Ainsi la consommation serait à l'abri, pour plus de 
rleu\ mois, ries intempéries, ries mouvements révolu- 
tionnaires et rie toute éventualité qui, comme les disettes 

réelles, peuvent la compromettre. 
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Paris avec son immense population attire à lui tout 
seul, tout ce que produit la terre à plus de vingt lieues 

à la rontle. La circulation arrêtée dans ce rayon produit 

les effets de la stérilité même. 

L'approvisionnement, placé entre les main* des bou- 
langers, serait un moyen toujours h la disposition du 
pouvoir pour balancer, par mi sage emploi, l'effet des 
Lnlf -tupi.-i-ïfs ou dus speculntuais l'euïmernalcs poussées, 
dans de certaines circonstances, jusqu'à uni 1 e\ugcraii<>n 
condamnable. 

L'administration n'aurait pas à s'inquiéter de la qua- 
lité des farines ci de leur bonne conservation. Le bou- 
langer, obligé ehaqut: jour . I . ■ soutenir la cuicurrence 
de scs confrères et de surveiller l'étal 'lèses farines, y 
apporterait par devoir et par intérêt une constante sol- 
licitude. D'un autre roté, l'écoulement journalier des 
produits de la l'ai i r:.- :ili 1,1. l'i.eihlerail les renouvellements 
exiges par l'influence don saisons. puisque le clufl'rc de 
l'approvisionnement est calculé sur cette nécessité. 

Cet approvisionnement serait certainement loin de 
sul'lue à assurer la sécurité dans l'aris dans une année 
tout à fait cala nu! rus' : néanmoins, en LiaraidissinU une 
consommation moyenne de, au moins, deux mois et 
demi, il donnerait le temps à l'administra! inn de réunir, 
sans secousse et avec autant de prudence que d'économie, 
le complément des ressources nécessaires. 

L'appriivisiumieitieut réalisé sur les hases ci-dessus 
ferait une dépense annuelle, an priv innynn di.'s farines 
dans un temps ordinaire, intérêts compris, de cent 
quatre-vingt mille francs. 

Suivant les raiseignemciils pris a la ilireetinn même 
île la dernière réserve l'aile au eomple de l'Ktat, celle-ci 
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a coûté annuellement, déduction faite de ses bénéfices 
,iu moment lit' la virtili! ilt; srs ïunnes. intérêts ilu r:i|nhil 
compris, la somme de cinq cent quarante-six mille 
francs. Il est vrai qu'elle payait :<u\ L-oukuipers 3 francs 
par sac et par an pour frais de conservation el de renou- 
vellement, au lieu de 50 centimes qu'ils demandent. 
Il faut dire aussi que les farines originaires n'avaient 
pas la valeur, pour la qualité, de celles qui les ont rem- 
placées. 

Le mode {impose |iar les houhtiL'iTs nlîrait donc cha- 
que année une économie (le 30(i,000 francs. 

Mais les hniihn^-rs insistaient punr lu réduction des 
six cents lnjiilaiifferîi.'s existantes à cinq cent cinquante, 
comme impérieusement réclamée sous le triple rapport 
de la sûreté, de l'approvisionnement et de la concentra- 
tion qui amenait avec elle de l'économie dans les frais 
[iéiii'nw\ (l'exploitation, en compensation rie leurs charges 
et de l'intérêt du consommateur. Ils ne se sont pas 
|htih rnprs île la .pie-lion lie sawir à la charge de qui 
retomberaient les conséquences de l'extinction des cin- 
quante fonds. 

Ils demandaient en outre que le décret du 1 1 octo- 
bre 1801, d'après lequel les arrêtés de police autorisèrent 
l'amortissement drs lionhumerics iuotilvs H ■ ] r j r i C IV.y line- 
lion leur avait conte 1 . 3i.K),IHHI trani's. Inl respecte, et 
lii limitation consacrée par une ordonnance royale; 

Que la commission de la taxe qui fixe le pris du 
pain, eût un caractère de stabilité, et des attributions 
tixes; 

Que les frais de manutention fussent revisés et que 
l'allocation fut établie d'après une appréciation sévère, 
mais suffisante ; 
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Que la taxe fût mensuelle, comme plus utile au com- 
merce, plus en harmonie avec l'approvisionnement et 
moins capable d'éveiller le trouble que celle de quinze 
jours, 

Kl euliu un piiiii'ijK: de lulrraiicu proportionnelle sur 
le poids du pain. 

Nous parlerons un peu plus loin de ces dernières dis- 
positions ri île leurs conséquences en continuant l'his- 

Soit que l'autorité n'eût pas reconnu, dans ce mé- 
moire, une économie, des ;;aranlicset des avantages suf- 
fisants ; soit qu'elle voulût se réserver les lundiiiealions 
que le temps d les eircnnslances evigeraienl ullerieure- 
meut dans l'organisation actuelle île la boulangerie; soit 
enfin qu'elle eut l'espoir de pouvoir, un jour, s'arroger 
le droit d'ini]inse!- au\ boulangers, sans conditions cl 
.sans compensation, ce que ceux-ci demandaient avec 
des conditions qui peut-être lui parurent exagérées, 
elle examina avec attention ce projet, mais n'y donna 
pas suite. 

D'après une délibération du Conseil municipal de la 
ville de Paris, relative à une augmentation du dépôt de 
garantie et à un crédit de 36,01)0 francs pour subvenir, 
s'il y avait lieu, à l'indemnité a payer au\ boulangers au 
sujet de i.v (li'ptii. uni.' uni ni maure du roi. m date du 
19 juillet 1838, prescrivit aux boulangers de joindre à 
leur dé [■.('>! dt.- garantie, dépose dans les magasins de la 
ville, les trois cinquièmes de l'approvisionnement que 
chacun d'eux était tenu d'avoir dans ses magasins parti- 
culiers, savoir : 
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Quatrième classe 18 — 

Celait !:i peut— ôt m un commencement d'evecution des 

projet du l'iiihiioi-lnili u sujet de l'avenir définitif 

do la boulangerie ■ dans tous les cas, celle mesure devait 
cire considérée, cl elle le t'ul en cli'el, comme un enga- 
gement lacile du rcspoclcr li; décret du i I octobre 1801 . 
i.'t la limitation de la boulangerie eu proportion de ta po- 
pulation. 

DE LA TAXE PÉB10D1QUH BU PAIN ET DE L'ALLOCATION. 

Le commerçant, l'industriel sont, dans un pays libre, 
seuls arbitres du pris, l'un de l'objet de son négoce, 
l'autre de* produits de .son indu-trio. S'ils vendent, les 
conditions de la vente sont débattues entre eus et l'a- 
cheteur; une volonté étrangère n'intervient pas dans le 

Sous ee rapport, la boulangerie, par son organisa- 
lion, se trouve dans une situation cAceptiinmelle. 
('(' inmuMVi: iritércisi; dnvHi-tiLL'ul la vie des ci- 
toyens ; il a une influence active un- la tr piiHilé pu- 
blique le pouvoir doit intervenir ; et se placer entre le 

doit fker les conditions du marché et la\er le prix du 

L'administration, en exerçant ce droit, s'impose mi- 
plirilemcnl li- devint île satisfain deux iuliTel.- légitimes: 
celui du public, rjui ne doit paver le pain que ce qu'il 
vaut; celui du fabricant, qui doit recevoir le prix de la 
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I an m: qu'il achcle, île ];i main-d'œuvre (il il emploie, et 
enfin lebonclice i|in fait le salaire cit_- son travail et l'exis- 
tence de sa famille. 

Après la crainte de manquer île pain, le pauvre et l'ou- 
vrier ont encore celle de le payer trop cher. 

Les magistrats, pour prévenir tes inquiétudes, en 

respi i't [mur la liberté dit commerce. iu;tis par une baille 
considéralion d'ordre public. 

Sous l'Empire, le gouvernement. lonliiSul dans sa sol- 
licitude i>::;ir la ! mu Lingerie, | ■ i ■ î I | ■■ 1 1 1 1- r~." - _ ! ; ■ sa l'ivvoyam v 
et son sentiment des besoins généraux. En un mot, le 
pain i'yl lavé par le Préfet de police, qui seul se consti- 
tua l'arbitre de la tasc, à (les époques variables, et selon 
le mouvement du pris des l'ai'ines. Il n'y iail pas toujours 
bannonie entre le pris des farines et celui du pain, mais 
les besoins de la ville furent satisfaits, et, par de légales 
cnnqicnsatimis, les iittnvls de la himlaiiu'erie lutvnl sap:- 

s rient ménagés. 

Jusqu'en 1 S 2 il , les magistrats suivirent ces errements; 
niais a celte époque l'administration, Wiulanl eulrer dans 
les voies régulières de la legalile, créa la ta\e périodique 
sur des bases qui pussent éclairer le consommateur, el 
ne nuire aucunement aux intérêts des boulangers. En 
conséquence, elle décida que, à compter du i" juillet 
1 82;i , le prix du pain sérail taxé périodiquement, de 
quinze jours en quinze jours, d'après les mercuriales ser- 
vant à établir le prix moyen des farines pendant la quin- 
zaine précédente. 

Mais, malheureusement, les bases sur lesquelles est 
fondée cette ordonnance ne représentent qu'une Irès- 
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faibli' partie île la consommation générale de Paris, at- 
tendu les boulangers uni lu faculté d'arlictcr direc- 
tement au\ meuniers la quantité il u farine qu'ils jugent 
ennvcnaiile, et sans ronlrole. Les mercuriales qui doter— 
minent le prix iln pain ne sont dont; pas ripuireuseiNniil 
\'e\ pression génerule (lu pri v niojen de la farine; cepen- 
dant celui de la Halle au* farines, interprété fidèlement, 
asul'li, quant à présent, à l'exécution de l'ordonnance ; 
et, pour eu assurer la siucérilé. uiui commission d'hom- 
mes spéciaux, parmi lesquels se trouve un syndic de la 

boulangerie, se réiniil périodiquement, depuis 1830 seu- 
lement, au ministère de l'intérieur, pour vérifier et arrê- 
ter les mercuriales. 

I] serai! fi désirer, ainsi que l'exprime le Mémoire des 
l:,,nhn.-rrs. qui' ivllr I >i!in iiissioii i'ùl défini I ivernent or- 
ganisée, que son existence e( ses attributions fussent 
défiTSiiiîièeï légal eu in il, i:t qu'elles dcviu-scul une ga- 
[■aulii' d'aveiii'.' pniir tuas les intévéh, et de moialilr pour 
le contrôle. 

Il serait à désirer aussi que l'autorité trouvât le 
moyen, sans blesser la liberté du commerce, de con- 
trôler également toutes les farines que les boulangers 
ariièlunl diri.vh'mrnl aïK meuniers, à leur entrée dans 
Paris et à leur sortie, si elles sortaient, pour éviter le 
double emploi. 11 faudrait peut-être aussi, pour qu'il n'y 
. ii aucun doute sur la déelaratiou du pris d'aeliat, que 
les farines lussent vendues, an nom du fabricant, par des 
agents assermentée du gouverne ment. Mais ne verrait- 
on pas dans celte mesure une atteinte a la liberté 
du commerce 1 De quelque manière qu'on s'y prit 
pour arriver à un contrôle général , sa réalisation dé- 
truirait toutes le, préventions, régularise rail les inle- 
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réts des hiudaneevs 1 1 ^nnui ! ii'ait ceux des consomma- 
teurs (!)■ 

Le» préjugés populaires sont difficiles à déraciner. 
Aussi, en taxant le pain, l'autorité a eu pour motif, pour 
raison première, de protéger les boulangers contre les 
Erreur; îles populations, toujours disposées à leur attri- 
buer la hausse du pain et à les en rendre rr-isans/iUés: rlr 
prévenir aussi les consommateurs contre les prétentions, 
quelquefois cupides, des boulangers. 

L'autorité a (axé le pain d'après les éléments sui- 
vants : 

1* Le prix qu'a coûte In farine au boulanger; 
2° Le remboursement de ses frais et de la manuten- 
tion ; 

3" Un excédant pour son salaire et l'entretien de sa 
famille. 

Le e-ahire ilu l'abricanf, desiL'iie unis le nom ù'alhic.n- 
lion, (>arce que le pouvoir le mesure et le lui alloue, a 
éle élalili par raulorilr, qui a fixé à cent deux pains de 
! kilogrammes le rendement d'un sac de farine du poids 
de tS7 kilogrammes, et à 11 francs les frais de fabrica- 
tion! ou bien, en réduisant par 100 kilogrammes de 
farine, le rendement en pains cuits est de (30 kilo- 
grammes, et l'allocation est de 7 francs. 

Dans l'impossibilité de pénétrer dans le délail des 
achats directs des farines, l'administration a supposé que 

([] Depuis 1854 il a été créé une caisse générale où 1rs hr.ul:mi;i'v 
'sont obligés de déclarer leurs achats de far inr H J'en dqmsrr k' prk 
qna têt meuniers viennent louclier. Il est Jonc bien nu i le, cou riiiL-n- 
sanl tous les nuiches, d'Oubli r une movenne jioui la tn\r du pin : 
mai!., itnnrlm L-ela il Ole prévu ]«n- t'aulcur, le commeree a trimé. 
il jtiîl' li'.'rr, ■[!!■:: a Itn menue eîilr.iïail -n hlierlé 
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tontes les ïu'(|uisitirjjis lailcs par un boulanger, dans uni: 
quinzaine, lui ont coûlé un pris moyen qui correspond 
■\ celui qui résulte des mercuriales prises à la Halle. 

La commune délerminéc ainsi est une Action, mais 
c'est une fiction nécessaire dans l'étal actuel des choses. 
L'autorité, qui procède dans un intérêt général, ne pou- 
vait admettre que les données des cours publics. IV ail- 
leurs, ces données, lorsqu'elles sont sincères, ev|iriiucol, 
•.il h 'ii lr prix aii:|iu l li' ii.'i Jiiii^.'ra ai. lu.lc -a farinr. celui 
du moins auquel i! pouvait l'acheter. 

Pour base des calculs de frais lie manutention, l'ad- 
uiinislr.iliiiii a pris une lniulau^cne absorbant Irois sacs 
de farine par jour. Nous produisons ici le tableau qui a 
élé établi à cet effet, et un autre tableau présente par les 
boulangers et ayant pour but de rectifier les omissions 
et les exagérations du premier. 
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U tauUdn ftanl de 10 fr. par sac, le 
prEmler bénéfice est Oc 








t. - DiHiiren.il de ces allocalioi», cl. . 
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i.i.,'" '.'m :":n'i':,^. m!-1'tV|^.m- 
























par jour. ^kUûsraiiim^d^iri^M 








Semoina'detliï 








Toru. du bénéfice 

«. — ira osl i-iwaincn que la venir de 
]a l>niK rouvre I- |ir.-. :■ i-r. <n 














sus il. I:i-.ln..ili !<■ ïniimiiii-lra- 

















TABLEAU RECTIFICATIF 

CE TABLEAU EST DIVISÉ EN DEUX PARTIES : 
|iiMi:ir:v .-.I in:i./Li :i'i: :i l:i L' i liri: .uluii i!rri:ur s 
dans le travail qui précède la réparation des omissions [ailes par 

l.a seconde est une réfutation des erreurs plus graves encore de la 
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RECTIFICATIF 



OBSERVATIONS. 




3,000 francs au moins. L'enlreilen di maiérlel, notamment du four, 
étant trÈa-lraérem, lallocali™ de 1S "/ilïMIpu eugérée, cl, 450 francs 




L'raWrët dulise compter i C °f. H non »*•/.. 



Les IrwsMriui ( éïî™t. par ces différentes rf cl illca lions, H t,67afr. 
lie, iuIIeu des.an h. toc. 
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FRAIS OMIS. 



.11 ■ III. :': ■ M ■ ■■ni. il -;i ■ .■ n il \i ■ ■!. I il -, , i , :i 

■i. — Olfi: . : . , a[ii;;l .- il.l . : - ;.:r .1 Ci r ni- : -i.iii . ri- |ii*ilI |>;h.H rtn? |i(li* 

modérée, cl, jajonler 64 II. 15 c. 



inisKnvATlo*s. 
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f.irijii .'il |i i il i> <|il.< . | n 1 1 - Ir -..'i 

: -.11.11 .:. i . Mi. ■m: . initia uiiiv.ii . 

ll)S],:iiiU; «1. fine! ion i ' il.'.- lier. 

leapouc créuil, ci ï paira a liO t., 
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II. I l> M ' i' ■ "Il ■-■"'I l'lli"H 

li l..i,n ; ri ;i i.jimter au bénéflce e n 
™ Je 1 ïlliiciii 1.: railitiiuiilra- 
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Aucune loi n'asti 
trcindrc à une fora 
pendant celte exai 
pain cuit que l'aulc 
la boulangerie, au 1 

Jlais l'autorité, i 



l'autoi'ilé CiinsaiL quelqiuidis du scandale, souvent des 
procès et toujours des interprélatioiis plus ou moins 
(■i|iii\(i:[Hi-ii[iii mi'Uai^n! en 'lniili'la liil.'-liféilu marchand . 

Il est du devoir de l'autorité qui veille a IWcution 
de ses règlements de proléger aussi l'honneur du mar- 
chand e [-.■ inti'i p!v!iiiji>Hs ulfensantes de ses agents, 

et cuiiti-n des pivjiiyi'H vulgaires i[ui uiit pris leur ..■riyiric 

dans une hostilité, mal raisonne* sans doute et néan- 
moins souvent justifiée, entre le consommateur et le 
fabricant. 

Le pouvoir, s'autorisant d'un vieil usage, semblait 
avoir voulu que les boulangers fabriquassent tous leurs 
pains d'un poids uniforme et déterminé. 

Mais la chaleur du four, en cuisant la paie, lui fait 
perdre par l'évaporation une partie notable de l'eau 
qu'elle renferme. Cette eau était un élément du pouls 
total qu'a dû calculer U: b> admirer, il v a donc un dé- 
clii.-i iicrus* lav i'itli't: \;i pâle qu'un me! au fuur et le pain 

cuit que l'on retire. 
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Rien n'est plus difficile que 1" appréciation de ec dé- 
chet. Il se produit sous diverses influences qu'il est 
impossible aux praticiens les plus exercés de pouvoir 
régler. 

Les physicien- et le? chimistes le- plus habiles ont t: t c'- 
appelés a se prononcer sur l'clfel du feu cl de la décrois- 
sance de poids que subit la pâte ; la réunion de leurs 
lumières n'a rien pu prnitiiiiv de précis. On conclura 
aisément qu'un boulanger ne saurait être coupable de ne 
pouvoir résoudre un problème insoluble. 

Cependant, ii iléf.m! do reales d'une exactitude par- 
faite, on a cherché de; règles approximatives. 

Déjà en I 778 plusieurs des principaux li.iuhuieers di: 
l'avis, senLin! l'extrême dhiiculté île donner au pain le 
poids juste sur le pied duquel il était vendu, et dési- 
rant n'être plus exposés aux amendes qu'on prononce 
contre eux lorsque le pain n'a pas le poids prescrit, 
présentèrent un mémoire à M. le lieutenant général 
de police, par lequel ils deuiandé.ï'eu I que le p:iiu ne 
fût vendu qu'au poids : non qu'ils voulussent s'écarter 
de l'usage où ils sont de faire des pains de quatre, de 
deux et d'une livre, et de les maintenir, autant qu'il est 
possible., dans ces poids différents : mais ils représen- 
taient combien il était affligeant pour eux de se trouver 
garants, sous des peines humiliantes, d'une précision 
qui ne dépendait pas d'eux ; et ils offraient, ou de sup- 
pléer en pain à ce qu'il y aurait de moins sur ceux 
qu'ils vendaient, ou d'accorder une diminution propor- 
tionnelle, sur le prix courant, aux consommateurs. 

Et ce ne fut que soixantc-dU ans après qu'on re- 
connut que la première de ces deux propositions était 
rationnelle et qu'on en fit l'application définitivement. 
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Le 12 octobre 1781, une commission composée de 
Tille.t, membre île l' Académie des seieiices, lSr,sclieron, 

Broc, Leroux et Garin, et nommée par le gouvernement, 

se réunit à 1'eceie de lutalangerie peur y cunnuenec-t' les 
expériences . | u" . ■ \ i \i i I. cet article <le police assez cu- 
rieux en lui-même, et aussi intéressant pour la tranquil- 
lité des boulangers, qu'il mérite détention pour la jus- 
tice due au peuple. 

Extrait du rapport de celle commission. 

« Lorsque la pilte eut été préparée de la manière or- 
« dinaire et que la pesée en eut été faite avec exactitude 
« sur le pied de neuf livres pour les pains de huit livres ; 
" de quatre livres dix onces pour ceux de quatre livres ; 
'i de deux livres six onces pour ceux de deui livres. 

<i Les biînlaiterrs -ont dans l'nsuge autorisé d'em- 
" ployer des poids tarés dans les proportions precé- 

* dentés. Le déchet qu'éprouve la pile au four roule a 
a peu près sur ces différences. 

h Lorsque ces diltérenls pains curent pris leur apprêt 
o dans les pannetons, on les mit au four, en observant 
■ un ordre (Henniné, et >n ganh le même (mire en les 
retirant du four, après qu'il eul ele reconnu qu'ils 

k Ou procéda sur-le-champ à la pesée de tous ce* 
pains, sons les yeux des iiiiipstrafs qui les a \ nient î il 
« mettre an four, et que l'importance de l'objet, leur 
a zèle surtoul, rendaient allentifs au résultat de cette 

• opération exécutée a l'école de boulangerie, le 2t no- 
» vembre 1 78) . 
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N* 1 ne pesait plus que 3 Vnrcs 13 onces 4 gros. 
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DE LA TAXE PÉBIOMQDE DU PAIN 
■ ES tic pesait plus que 3 livres t S onces 4 gros. 



PJ* I ne pcsiiil plus que 3 livres 6 onces I gros. 




Il ut [■i.'SLlLl plus quu I livra 7 uuus J |irus. 
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11 ne pesait plus que I livre 1 1 onces % gros. 

RÉCAPITULATION. 
■ 8 pains pèsent Cfl lii. IS onces ï gros. Ils dotant ye 



., Ou mil par a- f.iliScrui liili.lt: (1rs pmihiils de noire 
• expérience, que l'inégalité de poids a lieu dans tous 
n les cantons du four ; que la perte sur le poids s'est 
'i faite en raison de la surface des pains, puisque les 
«. duuzi' pains ]h!il's n»! jicriln. l'un ihns l'aiiln'. '■' li- 
<i vrcsii onces 3 gros; tandis que les dix-huit pains 
o du premier quartier, qui étaient de la forme ordi- 
ii nuire, n'ont perdu que 2 livres 0 gros, et que les dix- 



i plus de surface ; et que la perle du second de ces 
" pains destinés pour la soupe, a été jusqu'à 15 on- 
ces, 4 gros, en dcluirs de la tare ; c'est-à-dire, à un 
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. quart environ du poids dont aurait du. être ce pain 
« d'une forme particulière, 

« Les deux pains préparés pour être de huit livres 
■■ eliaeun après leur cuisson, prouvent seuls la grande 
•i différence, à i't'îiïiird du poids, que produit sur le pain 

• là forme qu'on lui a donnée. Le premier de ces deux 

i pains donl on avait maintenu la forme en le mettant 

ii au four, et le second qu'on avait un peu aplati avant 

• de l'y mettre, étaient tous deux, plus ou moins, au- 
« dessous de leur poids, et avaient perdu en total 13 on- 

• ces 3/4. Il en a été ainsi du pain en couronne ; le 
« déchet s'y est trouvé de i onees 6 gros au-dessous 
« du poids légal, parce que ce pain, étant très-ouvert 
o dans son milieu, et n'ayant que peu d'épaisseur, pré- 

sente liraucoup de surface et donne même, par sa 

0 forme spéciale, une issue plus facile aux vapeurs 
aqueuses, par les gerçures qui se fonïient toujours à 

• sa croûte supérieure. 

■i 11 convien! d'observer que les déchets considérables, 
a produits dans cette cvpérience, sont une instruction 

pour 1rs lion Loyers : i:s 1rs nvt-s tissent que si l'égalité 
o. du poids dans le pain au sortir du four, ne pcol s'olj- 
« tenir, quelque précaution qu'on prenne pour y par- 
i! venir, il reste néanmoins une certaine attention à 

1 donner à la chaleur du four, ce dont un boulanger ne 
« doit jamais se dispenser, pour garantir le pain d'un 
« déchet extraordinaire. 

« Quoique la connaissance du degré de chaleur qu'un 
« four doit avoir pendant la cuisson du pain eill paru 
« plus propre à satisfaire la eunosilé qu'à conduire à 
« un avantage réel, nous cherchâmes cependant h l'ac- 
» quérir, mais sans fitre distraits sur le fond de noire 



Digitized by Google 



ET DE L'ALLOCATION. 121 

expérience et sur les observations plus essentielles qui 
nous y intéressaient. 

t Nous fîmes construire en conséquence un thermo- 
mètre à mercure, Réaumur, il était monté sur une 
lame de ruivre qui portait des divi-ions graduées jus- 
qu'au nombre de 310; deux espèces d'anses de (il 
de fer passaient au-dessous de la lame de cuivre, 
y étaient écartées l'une de l'autre d'un demi-pied en- 
viron, et maintenues dans cette dislance, elles se 
réunissaient ensuite au-dessus de rette lame, à la 
hauteur de 5 à 6 pouces, et y étaient attachées en- 
semble par un autre fil de Fer ; ces deux anses qui, 
ainsi disposées, laissaient entre elles un passage libre 
au manche d'une polir de fnur, donnaient la facilité 
par là de transporter le llirmionièlre sur les premiers 
de ces pains, ^ vers le milieu du Four, dont aussitôt 
on ferma l'entrée. Après qu'il y lut resté dis minutes, 
on le retira, et il marquait 185 degrés pendant la 
cuisson du nain. 

«11 résulte de ces expériences que, plus les pains 
présentent de surface, soit par leur largeur, soit par 
leur longueur, suivant le goût des consommateurs, 
plus ils perdent de leur poids au four ; tandis qu'au 
contraire, les pins Livs- arrondi s soullreut beaucoup 
moins de la dessiccation et n'ont pas besoin de l'excé- 
dant de pâte qu'exigent les pains plus développés en 
surface. 

« 11 résulte enfin des faits que nous avons constatés 
que le séjour du pain dans le four pendant quelques 
illimités au ddà du temps (.-onveuabli: pour -a cuisson, 
y occasionne une diminution sur le poids, et qu'elle est 
plus ou moins considérable suivant que le pain se 
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n irouve placé dans 1rs endroits ilu foui rjui, vers la fin 
«de l'enfournement, ont plus ou moins perdu du lu 
u nrande eliak'ur qu'ils avaient ucqnise. 

« Lorsqu'on se plaint de l'inégalité ilu poids des pains 
o de quatre livres et autres, de la forme ordinaire, les 
» boulangers représentent qu'elle a souvent lieu par 
u des inconvénients dnid il leur est (ri'N-ihi'licile di; se 
o garantir; ils font observer que la |a;sée de lu paît; est 
« confié: à îles ouvriers ijui n'; [n.rlrnt pas lm;ji'ii]> l'at- 
a lention qu'elle demande ; qui; ces ouvriers, dont le (ra- 
e vail se fait avec beaucoup de célérité, el qui sont 
" sitmtu! i'\ci''i!i , s ili: l'alibi,'. maniei il l:i balance -ans 
■' pivcmliori, y laissent quelquefois une portion -\- lu pale 

0 qui apparlienl au pain qu'on vient de peser. 

o Les boulangers insolent aussi sur la diffirullé de 
a régler, comme il le faut, la chaleur d^ four el de con- 

» rcpi'éseuloril enfin qu'ils Irouveul orilmairciutul nrs- 
« peu de ressources dans leurs ouvriers pour une inanu- 
a tenlion aussi délicate que la leur; qu'ils y veillent à la 
« vérité, mais que le fort du travail, sa continuité, les 
ii veilles qu'il evige les absorbent enliiretueiit, et que 
■i leur vigilance ne saurait remédier à tous les incon- 
" vénients dont leurs opérations sonl menacées, surtout 
« parles ouvriers, plus luborienv par habitude queja- 
ii loux par goùl . de bien saisir les règles de leur art. 
« Nous ferons observer que l'acide carbonique ne se 

1 dilatée! les vapeurs aqueuses ne se dégagent du pain, 
« dans un temps donné, et sous l'influence de la chaleur, 
» qu'en raison de sa surlaeo et îles issues pli;- nu moins 
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0 li lires piir lesquelles ces corps s'échappent, l/esl 
■ menu: fur suite lie l'etlurl que (Vint ces vapeurs pour 

n se dégager, el (ie l'obstacle que leur oppose le tissu 

» cellulaire, que l'inlerieur <lu [liiin se développe eu tous 
n sens, se tnmelic, augmente (le volume 1 1 ai qaicrl de 
« la légèreté. 

a Si le pain conserve à peu près sou volume pendant 

» la cuisson et si la croûte se forme rapidement, qu'elle 
« soit épaisse et, en quelque sorte, imperméable, il ne 

« laissi.au druii-'einriil îles v.i pelles ;i,pun-cs ..pi'mie issue 
" insuffisante; alors il pourra arriver que ce pain perdra 
" beaucoup moins de son poids, dans un lenips limité, 
« qu'un autre qui sera crevassé, fendu, coupé ou piqué. 
«Quoiqu'il en soit delà cause decette inégalité, il est 

1 démontré par l'expérience, qu'elle a lieu d'une ma- 
n niére plus ou moins marquée, quelques précautions 
« que l'on prenne pour la prévenir. 

" S'il est d'une evaeLe. équiie. -"il faut nécessairement 
n que le ci uisominaleur reçoive h quantité il..- [iaiii qu'il 
« paie, il esl juste aussi que la prelnic du boulanger soi t 

ii à l'abri de tout soupçon. 

i Dans cet état de choses, les boulangers proposent 
b de parfaire le poids manquant du pain avec d'autre 
« pain de même nature, ou de consentir à une diminu- 

■ lion proportionnelle sur le prix du pain qui n'aurait 
b pas le poids annoncé. 

b En considérant les choses sous ce point de vue, on 
b sent tout d'un coup que la justice est dans la main du 
a consommateur qui tient la balance; que les boulangers 

■ ont autant de surveillanls, et de surveillants continuels, 
« qu'il y a de particulier» allenlics a leurs inlcrée,. 

« Tant que la société se repose sur la viinïaiicc des 
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a magistrats, ses plaintes sont rares, mais son inlérêl 
o peut être lésé, parce que les magistrats, avec les inlcn- 
o tions les plus pures, ne sauraient obvier aux imper- 
« fections de l'art, et pourraient frapper souvent un 
-< boulanger de bonne foi, en croyant punir un homme 
- infidèle. 

■ Il ne s'agit pas ici d'un commerce comme celui de 
"l'orfèvrerie, où la loi veille pour le peuple, où une 
» inspection rigide devient nécessaire, parce que le litre 
<i îles loatiètes, In ■.alcur intrinsèque îles rinces, passe 
« les connaissances vulgaires, et demande qu'une auto- 
n ri té éclairée la fixe. 

« Cependant, malgré la précision d'exécution, le 
n gouvernement, dans la fabrication des monnaies de 
« France, accorde une tolérance de quelques millièmes 
« en dessus ou en dessous du titre. 

« Il est question ici de l'aliment de première ncees- 
« sifé ; le peuple l'a sans cesse sous la main, cl il en a le 
h chois dans taules les l>ouliirii;<:i-ii s. qui e\is!rol , il sail 
« eu apprécier la qualité suivaiil »m étui: ; il lui esl éga- 
« lement facile d'en connaître le poids, de se faire ren- 
n dre sur-le-champ la justice qui lui esl due sous ceder- 

0 nier rapport : alors sa garantie est complète ; i! sait le 
■ prix de ce qu'il achète par la taxe ; il juge de sa qua- 

o I. essence d'une loi générale el des reejem -nls par- 
ci liculiers qui en découlent, se traduit, pour ceux qui y 

« sont assujettis, par lu possibilité de l'exécuter. La mau- 
" vaise foi seule cherche des prétextes pour l'enfrein- 
« dre. Une loi coactive qui, malgré les apparences capa- 

1 bles d'en imposer, est en défaut sur le point essentiel, 
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« cette loi, attaquable dans son principe, De Butante 
ii qu'au milieu 'li s abus; el si un homme, fidi'le à ses 
ii devoirs, s'; soumet d'abord an hasard, sans craindre. 

0 de compromettre sw intérêts, il ne larde pas à s'aper- 
« cevoir des difficultés matérielles el insurmontables 
a qu'elle présente; il s'en écarte peu à peu, et finit 

1 par voir dans la loi même, la raison de s'y sous- 
n traire. 

« Il est nécessaire que toul règlement se base sur 
« rc\[u''rinin.: ; sans iietle eundilion essentielle, il lonibc 
■ bientôt par lui-même, ou, s'il subsiste par voie d'au- 
» toriié, il fournit sans cesse matière à de justes récla- 
' mations. 

t Les abus sont presque toujours à ciîté des meil- 
u leurs règlements , et le seul moyen de les préve- 
« ni)', cV-l ili.- s';i|iim\ i.-i- sur de* |n iuripr>. il o. ariahks 
« tels, que, sous aucun prétexte, on ne puisse les com- 

Ainsi s'expriment les savants, ainsi ils raisonnent, 
d'après des opeealinns faites réiiulièavnieut, le thermo- 
mètre à la main pour mesurer la chaleur, la balance 
pour peser la quantité de farine, el le litre pour mesurer 
celle de l'eau. Ile leur pari huit i.'sl pria i -ion ; mais le 
phénomène physique qu'ils veulent saisir, malgré tant de 
soins, leur échappe. 

Gens de science, ils avouent que la science est en 
défaut. 

Que sera-ce donc du praticien? Il ne peut tout faire 
lui-même, il lui faut le concours des ouvriers. Mais ce 
dont il faut tenir compte encore, c'est le dérangement, 
la lassitude, l'indisposition et des ouvriers et du maître 
qui, dans toutes les saisons, la nuit, dans un étroit es- 
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pace, bode le feu du four, se livrent à une fabrication 
aussi pénible que la boulangerie. 

C'est à ce fait, déduit de l'expérience, que les bou- 
langers mil dû la règle du tolérance que leur a accordée 
le Préfet de police par son ordonnance en dafe du 9 juin 
1817. 

Dans cette ordonnance, l'autorité, rendant bommage 
uns lails suiiieninil, iii.f'iniail au\ boulangers mie excuse 
légale lorsque le pain, par eut exposé en vente, variait de 
poids dans les proportions qui suivent : 

ii (mecs sur un iiaii) de G kilogr. 

4 - de t 

3 h 4 — de S 

4 h 3 — long 2 

2à3 — defonni! ordinaire.. S 

i — — de v.m 

Enfin, l'autorité, jalouse de faire donner aux consom- 
mateurs le poids île lu marcluiudise qu'ils achulaient. el 
aux boulangers les moyens de faire respecler leur mo- 
raliti', accorda à ceux-ci. en 18tl), lu 2 novembre, ce 
que les boulangers de 1778 avaient un vain sollicilé, la 
venlcdu pain au poids, coustalé cnlre le vendeur el l'a- 
cheteur, soit qu'elle s'applique à des pains entiers, soit 
qu'elle porte surdes fractions de pain. La taxe fixera le 
prix du kilogramme de pain. 

Ne sont point soumis a la (axe tout pain d'un kilo- 
gramme ou d'un poids inférieur, loul pain du pri'imère 
qualité du [iL'iiUrle • l.ilii.'ranrin-s. dra;l la loueaieur e\iv- 
derail 70 euiilini' lrei. Le \<v\\ An liilugrai miu de ce- 
espèces du pain sera réglé du gré a gré entre lus boulan- 
gers et les consommateurs. 
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On peut donc ainsi résumer aujourd'hui l'organisation 
de la boulangerie de Paris : 

Si* cents boulangers, ayant acheté la limitation à ce 
noi n li iv la somme de un million ricin n ul i[ualre-viu fçt- 

■ | I.„ i . , i i I, • ,. ,, 

approuvée de l'autorité; 

Une avance, mus intérêts, d';me pareille, summc, à pc-u 
prùs, [Km f l'approvisiomifinen! impose à lu boulan- 
gerie, savoir : 

52,1 46 sacs, déposés connue garanlio dans les ma- 
gasins de la ville, et entretenus aux frais de la houlun- 

26,764 sacs déposés, savoir: 10,059 sacs dans les 
mn-asins de la ville, et 10,765 sacs aux domicile dus 
boulangers, comme approvisionnement. 

ISt comme règlements généraux, la taxe périodique 
tous les quinze jours, et la concurrence sur les marchés 
de la ville par lus lion languis forains, lesquels n'ont au- 
cune charge de dépôt de ^iiraolie n* du cou linceul à do- 
micile. 

On dnil cunsi'liTcr la boolaï^rrio lie Paris èvuiiiile Line 
coiop:^riie de six ccnlï aeliounaires Iravaillant chacun 

pour son compte, et ayant contracté l'engagemenl de 

pourvoira l'approvisionivinroi :le la capilalc pciidaul un 
certain leinjis, incessamment renouvelé, moyennant mu: 
garantie stable, qui assure la limitation du nombre des 
boulangers, en rapport avec la population. 

Il y a tout lieu d'espérer que les législateurs, éclairés 
par l'eipérience des temps, et inspirés par un sentiment 
de justice et d'ordre public, accorderont, par une loi, à 
des hommes qui oui fait leurs preuves de dévouement, 
de toutes les manières, depuis quarante-cinq ans, une ga- 
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rantie qu'ils ne pourrai en I refusera unecompagnie qui se 
préscnlc-i-iit, si l:i iKniliui^t'fii; n'était pas organisée, et 
ni di'H Iti'M'iiii inipiTÏi in t'i ■ i ■ i ■ . i i i ■ i -, I île la créer. 

De Mai Si Nnvait dans la lilirrlv illiniil ri >ln commUT'cu 
un symptôme du déronipusilioi] sociale imilu Ibis plus 
[iit'iiai;aiil ipic les indices révolnl ion na ires. Si cette opi— 
niuii a quoique vérité, c'csl à la boulangerie particuliè- 
rement qu'il convient de l'appliquer. 

Si li' cuimncrcu du la lii>iilaiiL.'erit' dans lus j;randus 
villes devenait entièrement libre, comme l'entendent 
cuv^.iiis ivlnr:i]aluii:s ■ 1 ■ prétendus alin- i|iii îiVvisIt'iit 
qui: dans leur imagination, et qui dénaturent au profit 
de U ni- opinion ou de leurs projets spéculatifs les ensei- 
gnements île l'histoire, non-seulement I a ppro vision ne - 
meut serail compromis, maisencore l' alimentation d'une 
grande population Innihorait outre les mains de vrais 
monopoleurs, qui créeraient, à l'aide d'actions indus- 
Iricllf.'S, di 1 grandes 1 . 1 1 1 1 1 : i ; i lj i r i ■ i l 1 s , dan> lesquelles le con- 
sommateur ne trouverait ni commodité ni avantage dans 
les jours d'ahondaiico, ni sécurité dans lus moments ca- 
la miteux ; elles deviéiidraienl, an contraire, un facile 
élément de désordre au\ jours ilu réuiluliun. 

nu r\in de seconde ijtjAUTfc. 
Le pain de seconde qualité n' existe à Paris que de 

Le pain esf un aliment auquel tout le monde a droit, 
car chacun a droit ;'i l'existence ; et quoiqu'il soit le pro- 
duit perfectionné il. l'intelligence cl du travail, il n'ap- 
partient pas esc lusive ment, pour cela, à celui qui peut 
l'acquérir. 
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Ceux envers qui la nature fui injuste et la fortune 
rebelle, doivent participer aussi a la jouissance du pain. 

Le temps n'est peut-être pas trés-éloigné où la so- 
ciété, dégagée de (unie preor cotation d'agitation, pourra 
si! livrer en toute lrluT-h'- a ses inspirai imis humanitaires, 
qui lui font pressentir le devoir de concourir en commun 
j as-urer a;i\ imalidei île l'industrie, de la production 
el de la conservation, une existence au moins égale à 
l'existence criée par ['Etal en faveur des mutilés de la 
gloire, et tout aussi honorable. 

Lorsque, dans 111:1- famille nombreuse, toutes les res- 
sources reunies suffisent ,i peine à son eiistence, la plus 
stricte économie sur les objoh mêmes de première nêces- 

t.elui qui isl réduit au\ aliments sim|ile^ is nulri- 

lifs, et qui n'a besoin, pour aiguiser son appétit, d'autres 
stimulants que l'exercice du travail, n'a rien à envier s 
l'oisif opulent dont le goùl usé et l'estomac blasé ne 
peuvent se passer île mets recherchés. Mais la privation 
devrait rire inconnue a î' 1 lm 11 i ti'' ; el lorsque, malheu- 
reusement, elle se dévoile à coté du Une et au milieu de 
l'abondance, le doute, plus que l'égoisme, nous rend 
indifférents et injustes. 

Entre l'abondance et la privation, il y a le nécessaire 

auquel les homme* valides eut droit par le travail, el. les 

invalides parla société. 

Le pain est une indispensable partie du nécessaire : 
doit-il être é^al, de qualité apparente, pour tousî La 
prévoyance sient démontrer le contraire. 

Les fruits, arrivés à leur maturité, n'ont besoin d'au- 
cune préparation dans leurs usages alimentaires. Maïs 
comme les espèces en sont très-variées, et que la cul- 
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turc île .•lim-iini- d'elles demande des soins, line étude ci 
un travail particuliers, l'industrie en rèfile la valeur. 

La température et l' hydratation suffisent aux lejiumi- 
neu\ pour les préparer à l'alimenlaliou ; tes céréales, au 
contraire, exigent une épuration et une préparation, à 
l'aide desquelles l'aliment ipii en résulte se présente sous 
une forme unique, mais d'un aspect et d'un caractère 

Chacun a le droit de préparer et d'épurer ses ali- 
ments comme il lui convient; par conséquent, le pain ne 
peut être d'une qualité uniforme; et, d'ailleurs, il ne se- 
rait possible de le produire aipsi qu'en altérant ses pro- 
priétés alimentaires, L 

La farine n'a-t-elle pas besoin d'être épurée à plu- 
sieurs degrés pour être entièrement propre à l'usage au- 
quel elle est destinée î En effet, après la mouture, la 
réunion de tons les éléments du Itle réduit à sa plus 
simple i.-\|'!v>sioii la dilatation île l'un d'euv, de Lu] utile 
dépend la valeur nutritive de celle céréale. 

La farine brille, par la présence du son seulement, 
est réduite a un développement au-dessous de siv fois de 
celui de la farine première ; le gluten de celle-ci atteint, 
k son maximum de dilalaliou, cinquante degrés à J'aleu- 
rométre, représentés [tir un développement de sept foi- 
son volume, lequel forme l'équivalent aliuienlairo du 
pain, l.c i-'luten de la farine, première et seconde réunies, 
ne se dilate plus que de siv fois sou volume; celui de la 
farine, première, seconde cl troisième réunie-, :pie de 
cinq fois, et enfin le gluten de la farine brute, lequel se 
trouve cependant au même état que dans les farines 
précédentes, si les unes ou les autres n'ont pas passé une 
fois de plus sous la meule, ne se dilate plus que de deux 
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fois son volume. Celte différence entre celle dernière et 
les autres résulte de la réunion de tous les corps hétéro- 
gènes que l'épuration sépare. 

Si les charges de celui auqusl le pain sert de principale 
nourriture le réduisent à l'alimentation la plus simple et 
la plus euiunume, qu'il Suit, ccrtiiin a» moins de pouvoir 
se ki procurer eu quantité suffisante et de nature à satis- 
faire ses besoins. 

Les circonstances les plus favorables procurent aux 
hiibilunh du* campagnes le.-, moyens de produire ul de su 
procurer facilement les aliments du première nécessité, 
et de les préparer selon leur goût et leurs habitudes. 

Dans les grandes villes, à Paris surtout, si le pain de 
première ijii:ili;é est prcp:uv aveu une perfection qui nu 
laisse l ien à désirer, celui 'le seconde qualité ne lui res- 
semble pas sous ce dernier rlippori ; cl le peu qu'on en 
trouve, seinlilc destine a faire rcSMirliv la supériorité du 
premier ut & justifier la répugnance que sa mauvaise 
qualité fait éprouver. La différence, cependant, ne doit 
pasètre aussi manifeste que l'intérêt particulier de quel- 
ques boulangers veut bien le faire supposer. 

Que le mot pain bis disparaisse du voealmlaire de la 
superstition, et qu'il soi! remplacé par .celui de pain de 
seconde qualité, le préjugé s'effacera devant les efforts 
consciencieux de l'art pour arriver à la perfection. 

Un seul établissement, à Paris, témoigne de la supé- 
riorité que peut atteindre la fabrication du pain de se- 
conde qualité : c'est !a Boulangerie générale des hoqiiees 
et hôpitaux civils de la capitale. Là, la panification s'exé- 
cute suivant les régies les plus rie ou relises de l'art, et la 
réception des farines est soumise à l'examen d'ejperls, 
praticiens expérimentés et désintéressés. 
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Quoique ce que nous allons c.vposer ne soit plus appli- 
qua ,im indigents (le Paris, il convient l'cpcndiLnl (le le 
signaler l'Oumii souvenir lii^l i :■ 1 ■ i 1 1 1 n ■ , administrai if ri pra- 

tique de la boulangerie. 

La ville de Paris fait, tous les ans, d'immenses s;icrili- 
ccs pour le soulagement dos classes pauvres, mais les 
perturbations politiques engendrent une nouvelle classe 

(l'inilLi'iil!-.. de ces I nêtes et raalbeureui ouvriers qui, 

tous h la fois, manquent de travail . 

Si li' piiin ili 1 mi'i'H:!' 1 qualil.-. larn f'al ni ! [lie. rtail 
répandu dans le commerce, nid duntc qu'il ne suffit aux 
rigoureux besoins de cette partie intéressante de la popu- 
lation que la nécessité oblige à s'imposer des privations 
morne n Lui ces. 

Dans quelques quartiers de Paris, Ions les boulangers 
concouraient à la fourniture du pain der, indigents; dans 
d'autres, les préférés des comités de bienfaisance en 
avaient seuls le privilège. Les premiers, dans la minime 
quantité qu'ils cuvent à placer, ne trouvèrent pas les res- 
source sulïisantcs pour une iimuie falincalion : les 
seconds 3 l ; i ] - y i . . i ■ 1 1"= 3 1.- 1 1 C pi.'Ut-èlre pas (uns k-- soins que 
leur imposait cette préférence. Toujours est-il que l'indi- 
gent , débouté du pain bis qu'on lui présentait, ttansigeait 
et acceptai! en échange on pain de première qualité 
moyennant un supplément de :!<> centimes, lesquels repré- 
sentent une différence île 211 francs entre les farines de 
première, qualité et r.oili s de seconde. 

Le maximum de la différence ne dépasse pas 10 francs. 

L'administration des hospices passe des marchés de 
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fni'im:. [lit r- udjmiieatioH iv; u t i . i ■■(-. [.oiir li: service des 
hospices, h^itum cl etalilisscmcnts tic bienfaisance. Lu 
réception ili' ri - ["aviiii s a lii.'li a la lï. m lar i i;i ■ f;( ■ ;r lierait , 
comme rious l'.nons dit, d'après l'txanien d'cperts choi- 
sis, moitié par l'administratiiui et mollit désignes par la 
Chambre du commerce, parmi les praticiens qui offrent 
le plus de garanties en connaissances pratiques et en 
moral lié. 

Lorsque la fourniture de quinze jours esl effectuée, le 
chef de la boulangerie fait préparer un pain d'échantillon 
sur chaque fourniture; les experts sont appelés; ils visi- 
tent les farines sac par sac pour constater leur ùkmtitc, 
les comparent entre elles et les classent par ordre, suivant 
leur nuance comparée avec le type qui a servi de régie 
■au\ adjudicataires : ils eMiniiuenl ensuite le pain qui pro- 
vient de chaque livraison et fiassent ilctinitivomcnl les 
farines su i -, on t leur qualité pnitiahlc. Il arrive presque 
toujours que le classement sur la nuance ne correspond 
pas avec celui du pain. Ce dernier est le plus concluant. 

Le fournisseur, dont les farines ont été reconnues, par 
les experts, impropres au service, doit les remplacer par 
d'autres d'une qualité supérieure, et si celles-ci sont 
encore rcln.ee-, radministcation est eu droit , en vi rlii du 
cahier descharges d'adjudication, do s'en proeurer de con- 
venables dans le commerce et au compte du fournisseur. 

Le caractère des experts est à l'abri de (ont soupçon 
de naitialile ; ils oui demande a ignorer coniplcknicnt i,-. 

nom de l'adjudicataire (1). 

Les bureaux de charilé de Paris distribuaient par an le 

(I! riNini;- :in 1. nir,,-,-- [ ;i;lriiiei.!iiai ■■! :!■- Ii :-|:iie .■-fait feu - 

sli uin' mi mmilm liinu I-. Ii..ii].in.. r..- :. , hm| :aïi^ 

rn.iiriltnaiil l.j JjIl- i:; I i I; i iiii.i-.' ^'.f-mcrilc i:i lui.::'. ■|a'i:tl.: i;uj[iIdi(;. 
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produit, en pain, de 1,260,000 kilogrammes de farine de 

seconde qualité |i;ir l'intermédiaire des bonbnexrs aux- 
quels ils avaient accorde le privilège de celle fourniture. 
Ceux-ci n'iraient que les manutentionnaires de l'admi- 
nistration des hospices qui, leur adressait la farine néces- 
saire â celle distribution. 

Afin d'éviter toute espèce de réclamation de la pari 
des bonlani'crs sur lii qualité de la farine, l'administra- 
tion cbnisissaif toujours celles qui avaienl été placées en 

Les boulangers recevaient, un outre, des bureau! de 
bienfaisance, pour frais de fabrication, une allocation de 

|.,f , . r .|.--n J. d» ( kilok-ruil- 

mes pour 150 kilogrammes de farine. 

La ville de l'aris dispense, en faveur des indigents, de 
ressources liniilées: elle a hjuIu en étendre lus bienfaits 
en créai it une dis 1 ri bu lion de pain moins elier que lu pain 
Ordinaire, d'une qualité presque égale, et dont la diffé- 
rence nu lut que dans la bbinehour. 

Cette condition a-l-illo éle observée par les boulangers 
privilégies îles bureaux île bienfaisance ï A voir l'euiprcs- 
sèment qu'avaient lus indigents à échanger leurs cartes 
de pain de s^-onde qualité pour un pain blane, inr.yon- 
nanl un supplément de 20 centimes payés de leurs 
deniers ; à en juger par la différence qui existe entre le 
pain de seconde du la boulangerie et celui de la manu- 
tention des hospices, il serait permis d'en douter. 

Celte dernière circonstance pouvait faire soupçonner 
aussi que les boulangers altéraient ou remplaçai on! les 
farines que l'administration dus hospices leur adressait, 
s'ils n'eussent, il toutes les époque-, donné la preuve de 
leur désintéressement et de leur dévouement à seconder 
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les efforts bienfaisants de l'administration. Elle prouve 
seulement, miens que ne le pourrait faire le raisonne- 
ment, les avantages de toute nature, qui résultent d'une 
fabrication spéciale et suivie avec ordre. 

La commission municipale de la ville de Pari s, éclairée 
par ces faits, cl reconnaisse» il à l'infortuné que le mal- 
heur force à faire du pain su» unique nourriture, lf droit 
à un aliment supérieur, a déridé qu'il compter du 1" jan- 
vier 1850, la somme de 319,000 francs dont elle dispose 
pour l'iu'quisilitjTi dis farines secondes, serait versée dans 
la raissedes bureau v de bienfaisant e cl qu'elle serait des- 
tinée ii payer le pain blanc pris par chaque indigent, muni 
d'une carie, elle/. Ions I.- I ii.ni ht n j;, è s indtstmctcmrnl . 

Tout eu rendant hommage aux lionnes intentions de la 
commission municipale, on est forcé de reconnaître que 
celle mesure rednil singulièrement les secours qu'elle 
accorde aux indigents; n'eût-il pas été pins efficace de 
créer une boulangerie spéciale anueio à celle des hospi- 
ces et Si.iitnisir aux mêmes régies de l'ahric.tlion el a ia 
même surveillance pour la réception des farines que dans 
ce dernier établissement. 

Ce qu'il est impossible lui boulangers de la ville 
d'exécuter isolément, un établissement de celle nature 
l'accomplirait à la satisfaction des consommateurs el de 
l'autorité municipale. La qualité du pain qui eu sérail 
distribué servi rail de type à celui que cherche vainemenl 
à se procurer l'ouvrier nécessiteux. 

L'approvisionnement de seconde qualité, sur les mar- 
chés de Paris, abandonné sans contrôle et sans surveil- 
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lance, à la concurrence de (pic-lqucs boulangers de fau- 
bourgs, de beaucoup de boulangers de banlieue, de 
plusieurs boulangeries à pnn.vilrs elaudestins de fabrira- 
t i lui , n'oll're pas au. l'ainillcs nécessiteuses la per IWlion 
lie prudnits, a laquelle elles mil ilmil de prétendre. 

En matière d'aliuienls de première nécessité, la libre 
concurrence, sans l'intervention et la surveillance de l'au- 
torité, se réduit à une lutte d'inlérêts don! le fabricant se 
réserve tous les avantages. 

La concurrence dans la bonli'ngene de Paris pour la 
su p. i 1 11 i ' i ■ ili 1 (i'.l'rir.iliJiN du |viin nriiismiri!, si; répand 
rare nu ni linr-i dr la I nulle iI'i.ii quart ier. Le-. Iradi I ions dr 
l'arl sinil ég;driu,:u observées partiail en ce qui concerne 
celte surir lie pain; niais 1rs fournisseurs ries [liaisons 
Opulentes, ites ÈY-lauratcur-. rocherehf's pour leur ln\e de 
lalilr et îles béilrls cil .'arrca'ul 1rs étrangers ilr di-tnir- 
tion, donnent tous leurs soins, île préférence, aux petits 
pains rie table qu'ils fabriquent aur. une rai-!' perfection 
et à l'aide de procédés pari iculiers qu'ils lâchent, autant 
que pussilde, do lenir secrets, niais que le conseil de 
salubrité surveille dans l'intérêt du consommateur, l.e 
pain blanc ordinaire de ces établissements ne diffère 
en rien dr (■■■lui des I" ■ nia récries viiLaire:. ; il représente 

un type connu qui résulte d'une seule sorte de farine dite 
de première. 

En debors des hospices, le véritable type du pain de 
seconde qualité, provenant de farines secondes pures, est 
complètement inconnu à Paris. 

Aucun des boulangers qui participent à l'approvision- 
nement des marchés, ne met en pratique les moyens 
employés à la Boulangerie générale des hospices, soit 
dans le choix des farines, soit dans la régularité de la 
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panification. Les uns unissent ensemble les farines de 
seconde cl de troisième qualité mélangées très -sou vent 
de farines de seigle et d'orge; d'autres mettent en usage 
des procédés clandestins et réprouves, entre autres une 
mixture amylacée de diverses substances étrangères au 
blé et quelquefois aux céréales. 

Mais ipie rauliiiili' l'iiKirisi' !a |ii"ilin ' iiNi patï;ii!e du 
pain ili 1 seconde qualité; qu'elle en surveille incessam- 
ment la nature, en le comparant avec le type des hos- 
pices, on avec celui qui proviendrait d'une liouliiniicrio 
spéciale créée à cet ctfet, et surtout qu'elle n'admette 
duns In marches que du nain de celte espèce, la concur- 
rence forcera bientôt les bon lancers » se renseigner 
sur les moyens d'exécution les plus favorables à sa per- 
fection, et à suivre les traditions qu'on observe dans cet 
établissement, unique en son genre. 

Enfin, nous déclarons avec la pins profonde convic- 
tion, nous en avons d'ailleurs l'exemple ions les jours par 
nos expertises a la km laiterie des hospices, oui: celte 
espèce de pain ne le cède en rien, pour son alimentation, 

I- f-i (1 . .1 |.| il 1.1 i ■ ..if- .■•.» 

qu'une légère diltcrcnce de nuance. S'il clail répandu 
.l».i..|.,n,fii. 1,1 ,| ,1,1 fui ■! c. i.lf ni ; ri— - ■ 

aux familles nécessiteuses, et honorerai L l'autorité qui 
aurait remplacé le vain nom par la chose même (t). 

(I) Depuis quelque temps la Boulangerie îles hospices alimente les 
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DU BLÉ 



PAR M ENTIER. — HUMAS. — RAS P A IL. 

Tout industriel qui veut iiHiedioimiT l'arl qu'il exerce, 
ou tout ;m moins lr pratiquer avec fruit, doit connaître 
l'origine;, la composition el la nature des suhslaiires qu'il 
emploie, surtout li>rs(|ucci:lles-ei, sous 6a main, selrans- 
forment et acquièrent des propriétés nouvelles. 

Quoique, depuis longtemps, les houlangers eussent 
al.ianiliiiiin': l'usagtj d'acheter cl de moudre ein-mëmes 
leur blé ou do le lui ri: nioodve pur dos meunin'n, ils n'en 
doivent pas moins avoir des notions générales sur sa na- 
ture, sa composition, et sur les diverses influences sous 
lesquelles ses éléments principaux peuvent se modifier, 
avant ou après sa conversion en farine. 

Davy a, le premier, signale à l'attention des chimistes 
l'influence qu'exerce le climat sur les quantités respec- 
tives des corps qui entrent dans la structure d'une 
graine, lia fait voir, toutes choses égales d'ailleurs, que 
I l:s blés du Midi renferment plus de gluten que ceux du 
Nord, el qu'il s'y trouve dans un étal d'agrégation cl 
d'hydratation différent, duquel la mouture et la panifica- 
tion se ressentent. 
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La nature du blé dépend durit du concours de beau- 
coup de circonstances, '|u'il i:st quelquefois impossible de 
prévoir ei d'empêcher, mais qu'on peut apprécier par 
l'oiisiTvalton : telssont le climat, la nalure du terrain et 
la qualité et i'abondancedu fumage; ce qui fait, selon 
Raspail, qu'une analyse chimique ne doit jamais être 
considérée comme e\prijnanl uni.- loi générale de com- 
position .juantilative. 

Les accidents qui surviennent mi\ \é<;él;ui\ 'les qu'ils 
se développent, pendant qu'ils croissent, et jusqu'à ce 
qu'ils soient parvenus à une parfaite maturité, sont in- 

On sait que si, pendant la floraison, il tombe despluies 
abondantes, accompagnées de vents et d'orages, toutes 
les [unis siéres des étamines sont délayées, enlevées, ut le 
blé qui n'a pas rte lecoude demeure petit ri vide : on sait 
que quand les blés sont encore vevls, s'il sui-viout tout a 
coup de grandes chaleurs, sa lige, an lieu de grossir, su 
desséche; les grains mûrissent trop promptement ; ils 
n'ont pas le temps, par conséquent, de se remplir suffi- 
samment de farine. On sait aussi que les vents impé- 
tnenv Faisan! verser le lilé, sa lige, plus on moins plnuv. 
sou lire une espèce d'étranglement ; la sève, interrompue 
dam son cours, ne monte plus jusque dans l'épi, et le 
grain, s'il nYst pas encore bien avancé, prend peu de 
nourri lu tv. re-le. polit el maigre. Enlin. ou sait meurt: 
qu'une pluie froide el continuelle, pénétrant jusque dans 
la texture du grain encore mou, se combine avec ses par- 
ties constituantes, leur fait occuper plus de volume, d'où 
il résulte un blé renflé assez gros, mais léger, à cause de 
l'abondance de son éeorce et de la dilatation du tissu 
cellulaire ; la farine qui en résulte boit peu d'eau au pe- 
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triste, n'est presque point de garde, et s'altère prompte- 
ment sous les influences atmosphériques; souvent même, 
lorsque cette pluie se prolonge plus longtemps, les l)lés 
germent dans l'épi, ei alors la perle csl irréparable. 

COHPOSITIOK MATÉRIELLE Pi: m,K SEI.IIB M. PI!HA«. 

Le grain des céréales, et celui du froment en particu- 
lier, renferme un assemblage de principes immédiats qui 
lerend parfaitement propre à la nourriture d'un grand 
nombre d'animaux. Parmi ces principes, on dislingue 
une matière azolée neutre plus ou moins abondante, 
'les Miifsèivj «riifuc-i repunihie- particiiliereiiieiil dans le 
son, de la fécule et des sels alcalins et terreux. Tous ces 
produits jouent un rôle également indispensable dans la 
nutrition ou l'entretien de la vie. 

Un viiil, par ci ile courte (letinitiou, admirable de sim- 
plicité !■! île précision, qui l'illustre Siivant qui l'a for- 
mulée n'a pas voulu établir de loi générale sur la com- 
position atomique des éléments, ni même quantitative, 
des corps dont leblé est formé. 

Cependant, Proust avait trouvé que 100 parties de 
froment donnaient : 

Résine jsunc 

i:\ir.iii joiiimeui cl sucré 

Amidon 

Tout en nous inclinant devant une autorité aussi impo- 
«jiik ■ l ■ ii i*-.ini-ii.;.jiil .pi<- !■ : U il ihn» •■• i« 'i. .(• 
dont parle M. Dumas eiilrenl dans la composition des 
quatre corps cités plus haut, nous sommes étonné, 
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puisque c'est une analyse quantitative, de ne pas y voir 
figurer l'eau à l'état libre et l'eau de végélation. 

La résine jaune, suivant Raspail, provient du péri- 
carpe ; l'embryon donne une résine verte qui a échappé 
à Proust. Mais, outre ces substances, il existe, dans les fa- 
rines les pins pures, de? débris du péricarpe et de leur 
enibrjon, qui ont dû être mis sur le compte de l'ami- 
don et du glulen. L'huile a été perdue de vue, parce 
que ses globules, inonlaul en suspension, accroissent la 
masse de l'extrait, ou imprègnent le gluten et en sont 
absorbés. 

nf-eniriïiiM iosconqik i-.t-,-: ..i\h- grs i.x mocti pu: confond 

Une coupe longitudinale du grain mùr de froment, 
pratiquée le loue, iln sillon oiedinn, que l'on observe Hui- 
la face postérieure du grain, présente ; i' le péricarpe, 
qui, sur le ciilé oppose, tapisse l'intérieur du sillon mé- 
dian ; 2" le périsperme, blanc et farinent : l'emlirvim, 
dont l'empreinte se voit sur le péricarpe, à la base de 
tonte graine de graminacée. 

Avant la fécondation de l'ovaire, le péricarpe se com- 
posait de deuv tourbes, 1 une extérieure, blanche, très- 
épiiiss.-. l'emplir de lecnle, et l'autre plus miner, verte, 
lâpissant l'intérieur de la cavité formée par la couche 
extérieure, et susceptible, à une cet'Uunc epoqm-. de m' 
séparer île la couche blanche, en conservant pourlanl des 
traces de leur adhérence primitive. 

à mesure que la maturité approche, on voit la cou- 
che externe et blanche perdre peu à peu sa fécule et son 
épaisseur; ses cellules, se dépouillant progressivement 
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de leur substance nutritive, s'appliquent les unes contre 
les autres, et, réduites alors à la minime épaisseur de 
luuvs [uruis. elles iiiusiL'iit ji.ir ne plus présenter, malgré 
leur grand nombre, que la consistance d'un épiderrae 
ordinaire, 

La couche interne, au contraire, de verte qu'elle était 
dans le principe, finit par devenir rougealre, change- 
ment uniquement dit à une modification de la résine de 
ses cellules, et c'est cette résine desséchée qui rend le 
grain des céréales imperméable à l'eau, partout ailleurs 
que sur le hile, par lequel le grain tenait à l'arlieuLiiimi 
de la fleur. 

Le périsperme est recouvert d'une couche à cellules 
hexagonales, noires par réfraction, et blanches par ré- 
flexion. Celte cimche simple paraît tenir la place, chei 
les graminées, du test des autres grains. Une tranche 
longitudinale du sjriùn île Lié présente Unis ces organes 
dans leurpositinn respective : e. niche hlaiiehc el e\lerne 
du péricarpe, concile rcsinensc et interne du mfime or- 
gane, espèce de lest qui enveloppe le périsperme fari- 
neux, mais qui, sur l'embryon, ne s'offre plus avec ses 
cellules hexagonales. 

.\ l;i luise ilu ;;r;iiii île lentes le.- céréales si 1 irouvetll 
de ut écailles, épaisses uvanl h fécondation, rl ]tn s'a- 




ïtinue 1'iin.ili.iL'Hc îles ci.n.llf, ninnopetalcs di's végétaux, 
d'un ordre supérieur. 



L'erqbryon se compose : f d'un cotylédon charnu, 
triangulaire, qui est chargé de transmettre an v.gélal en 
miniature les produits organisateurs de la dccompnsilinn 
du périsperme, contre lequel il est appliqué par sa face 
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postérieure; cet organe est traversé d'une grosse nervure 
verdàlre ; î' de la plurnule, formée par lies em boitements 
de feuilles en miniature, non encore fendues par devant, 
et assez nombreuses même avant la germination ; 3 e d'un 
cône radiculaire, ne renfermant point de substance verte, 
mais offrant des emboîtements analogues à ceux de la 
plurnule qui lui est opposée, quoique plus épais et moins 
nombreux. 

Voilà l'énumération analytique de tous les organes 
dont la mouture mêle d eunfoiul les fragments plus ou 
moins divisés dans la farine des céréales : iimidon, glu- 
ten, embryon, diverses courbes du périra rpp. «.-aillos 
corolloides et filaments des élamines. 

Il résulte de cet eiposé, qui émane d'un savant dont 
les travaux d'observations microscopiques font aujour- 
d'hui aulonié ilans l'élude dos se.ienrrs nalurelles-, qut- 
le même grain de blé contient plusieurs parties essentiel- 
lement distinctes entre elles en qualité, en dureté, en 
densité, et même en coloration. Béguillet a dit : Il ya 
des gruau \ adhérents au»: deux écorecs, un germe et 
des appendices, lu partie misme tjui est blanche, dure, 
ferme, savoureuse comme l'amande; enfin, la pulpe ou 
le cœur du grain, qui donne la première et la seconde 
farine. Il est évident que des parties si distinctes doi- 
vent donner des gruaux et des farines de qualités diffo- 

La meunerie a bien compris, par expérience, la néces- 
sité de réduire au même degré tous les corps farineuxdu 
blé, quelle que fût leur densité , en ménageant toutefois 
la substance corticale et colorée, pour l'extraire ensuite 
par l'épuration. Mais elle est arrivée, lorsqu'elle le veut, 
à dissimulé' avec habileté non-seulement les imperléc- 
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blé, Heureusement pour la boulangerie, que la science a 
mis à sa disposition des ninyeus simples el certains 
d' investigation. 

PRODUITS DU GRAIN PAR LA MOUTURE.. 

11 fut un temps où les boulangers achetaient eux- 
mêmes leurs blés et lus faisaient moudre a façon, ou 
dans leurs prouves moulins ; mais aujourd'hui que la 
boulangerie et la meunerie forment deux industries dis- 
tinctes et importantes ; que la première a acquis rtails 
les grandes villes un développement en rapport avec 
l'accroissement de la population el les évidences du 
consommateur: el que la seconde, eu suivant les prouvés 
de l'cspnl humain, s'est perfectionnée el compliquée de 
telle sorle qu'il ne lui est plus permis de faire des mou- 

langers, selon leurs besoins et leurs prétentions ; qu'elle 
n'esl devenue eue ;:[';indc el belle induslrie que depuis 
l'époque où le meunier l'a evploilce pour son propre 
compte; elles sont iilors devenues indépendantes l'une 
del'autrc. D'ailleurs les connai^nuecs qu'il l'aul posséder 
pour exercer l'une ou l'autre de ces industries sont 
tout à fait différentes et ne peuvent être confondues 
dans l'exploitation commune. 

Sans entrer dans les détails de la meunerie, nous de- 
vons cependant donner ici un aperçu des produits de 
la moulure. 

Les anciens procédés de moulure, dite monture, i-eo- 

nomique, dans laquelle on se servait de meules de 5 pieds 
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de diamètre, tournant avec mie vitesse de soixante tours 
par minute, mil presipu: gênerai nue! il disparu el mil 
fait place à la moulure anglaise el à la moulure à gruaux 

Le tableau suivant est le résulta! de l'ancienne mou- 
ture, sur 100 parties de blé. 




Mouture anglaise. — La moulure anglaise est fort 
simple; elle consiste à écraser tout le grain, du pre- 
mier coup, de façon à atteindre les parlies farineuses 
qu'il snflil ensuite de séparer du son au moyen d'un 
lihiliipc ordinaire et d'un repassage dans îles liluleaux à 
lirosses. luiirnanl aveeunc vitesse de neiifueuls leurs par 
minute. Les meules doivent être assez serrées cl tourner 
rapidement pour cet eiïet; elles l'uni eent uug:f-t[uatre 
tours par minute, mais elles n'ont que quatre pieds 
de diamètre, et de plus elles sont rltaliillees dill'eriaii- 
ment ; au lieu il'èlre piquetées au hasard elles sont creu- 
sées de silluns qui ravauieut et s'eiar- i-en I du u:nlve à 
la circonférence ; les rayons en sont taillés en bi- 
seau. Toute la mouture passe dans un réfrigérant muni 
d'un agitateur, afin d'éviter lis altérations que produisait 
[Vrluiillnni.iil <i<: la farine. Vuiei les résultai» ordi- 
naires de celle mouture, pour 100 kilogr. de blé 
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demi-dur, bien dégagé de toutes ses impuretés hétéro- 
gènes: 

Farine à pain blanc 58 kilogr. 

]d. — demi blanc 14 

Sons, Bros cl petits 26 



Le procédé de mouture de ces farines consiste à écra- 
ser et concasser k grain, <lt_- façun à séparer non-seule- 
ment les parties corticales externes, maïs encore celles qui 
-ont rqilii'vs ilans l'inlmuir du grain, puis à'moudre les 
gruau* épurés par le travail du bluteries, du tamis à la 
main et du lenlurlu, où la rotation les dégage de la folle 
poussière. 

Voici les prdiiuits dn cette mouture sur 1 00 sulii/vs 

de blé de IfjS litres, pesant, chaque selier, 125 kilo- 
grammes : 
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DES FARINES 



Nous avons dit que le grain des céréales renfermait un 
assemblage de |hri[n. i|K-- iniiiiùliiits ijiii le rendent par- 
faitement propre à )a nourriture d'un grand nombre 
d'iinirtiaiis. ( Lflni ■lu froment se distingue par une oi^iini- 
sation spéciale, qui lui donne la propriété de concourir 
puissamment à l'alimentation de l'homme. 

Sous sa forme primitive, la réunion de tous les élé- 
ments du blé est indispensable aus fonctions qu'ils rem- 
plissent dans la nutrition ; le blé peut, dans cet état, 
senir de nourriture unique à l'homme. 

Sous celle de farine, la matière qui l'enveloppait el le 
pt'ijti'^frLiit Liiuineiilaiiémenl contre les influences atmo- 
sphériques est de nature à en altérer la blancheur, el 
même à en modifier défavorablement les propriétés ali- 
meiilaii'tï loi'K'iu'i'ii ]j li'aiisiiirciio en pain. 

Parmi les principes élémentaires qui composent la fa- 
rine, on distingue une matière azotée, neutre, plus ou 
moins abondante, des matières grasses, de la fécule et 
des sels alcalins ou terreux. Tous ces produits jouent un 
rôle également indispensable dans la nutrition et l'entre- 
tien de la vie. 
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Nous n'entreprendrons pas ici tlo l'aire lii description 
élémentaire de tous ces corps. Nous indiquerons seule- 
ment, et en moyenne, leurs proparlions, parce qu'elle? 
varient considérablement, selon la nature du terrain où 
a crû le grain, la qualité ei l'abondance du fumage, et 
selon l'origine de la se m fit ce. Nous ih.hu occuperons 
principalement des corps qui joucul le plus grand rôle 
dans lu panification. 

Davy a, le premier, signale l'influence qu'exerce le 
climal sur les quantités respectives tics matières qui ren- 
trent dans la structure d'eue graine. 11 a fait voir, toutes 
choses égales d'ailleurs, que les blés fin Midi renferment 
plus lie gluten que ceux du Nord, ce qui signifie, d'après 
Raspail, que le tissu cellulaire des uns se prèle mieux à 

I I ■> jii'-n ■!■'< <■!■■■ ■'■ • • I I '• *■'!! \ 

lions, qui 1 les premiers smil plus favorables a la panili- 
e.llh'ii et a l'abu len I atiini que les scrends. 

L'agricnllnre a répandu dans le monde l'usage géné- 
ral du blé, en s'accupanl sans cesse de sa reproduction. 
L'industrie a créé des machines pour le nettoyer, l'écra- 
ser et le convertir en farine, comme pins propre, sous 
cette l'urine, à en prendre une autre, celle du pain, qui 
convient plus généralement ans besuins de la vie. 

L'art raisonné de convertir le blé en farine consiste 
moins ,à réduire en poudre loulcs les parties du grain 
.qu'à détacher la faiine des sous et pellicules auxquels 
elle est adhérente, el que le blutage élimine en même 
temps qu'il classe les produits 'le la moulure en raison 
de leuc finesse, de leur blancheur et de la sorte de Fa- 
rine qu'on se propose d'obtenir. 

La farine, épurée de tout ce qui peut altérer sa blan- 
cheur, et classée sous la dénomination de farine pra- 
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niiiu'c. deuiièine, (roisièmu ut quatrième, n'a éprouvé 
pur lu blutage aucune modification (Luis sus cléments; 
mais sa nuance, quel qu'en soit, éclat, ne peut rien faire 
préjuger de sa qualité, elle égare même, souvent' le 
jugement de l'observateur qui s'arrête à ce seul moyen 
d'investigation. 

Dans la mouture, au contraire, les diverses espèces 
de grains, leur densité, leur forme, leur nature origi- 
naire, le plus-ou moins d'eau qui les ont pé nôtres et leur 
altération accidentelle d'une part, et, d'une autre, la 
composition matérielle des meules, leur rhabillage, leur 
pression cl la. rapidité raisonnée avec, laquelle l'une d'elles 
tourne sur l'autre, tout est un sujet d'observations eon- 
stantes, il'étinli'S iip[inifimdii.'s, d'appl iealiou inlelii^ri il r 
des ;qipiira!s inenuuques, dont les fond ions peuvent uni- 
dilicr el toclïie e> iiuprctiii Un; lus plinciprs < .rui)Nii|iieri 
du grain, si le meunier néglige d'observer la moindre 
reide de son art. ou s'il se préoccupe trop de la blan- 
cheur de la farine. 

On sait que lu tissu cellulaire du blé doit être déchiré, 
par la mouture, de telle sorte qu'il ne perde rien de son 
élasticité primitive. C'est donc à ce dernier et seul carac- 
tère qu'on peut apprécier la véritable valeur de la farine, 
plutôt qu'à la blancheur, qui ne s'obtient souvent qu'aux 
dépens de la qualité. 

DE LA COMPOSITION ÉLÉMENTAIRE OES FARINES. 

Il est impossible de considérer une analyse chimique 
des farines, d'après les proportions variées des éléments 
des diverses sortes de blé, comme exprimant une loi gé- 
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néralc de composition ; ccpt'iuttHil nous niions rapporter 
les rijsuJiuh d'an alj ses finies par Yaiiquelin sur diverses 
farines. 



Il est évident que ces nombres, qui présentent les ca- 
ractères d'une certaine précision, ni: se Iroincrairiil pils 
toujours les mêmes dans plusieurs anidvsr; rie la même 
farine, exécutées esaeleoienl d'après les pmci'ales indi- 
qués par Yauquelin. Ko pratique, ils ne doivent être 
considérés que comme des évaluations approximatives, 
mais elles sont suffisantes. 

Dans ces analyses, l'humidité ne représente que la 
quantité d'eau étrangère ii la constitution cliimique dos 
èlerueuls de la l';ii'ioe. U' jiliiteu élastique peut seul cire 
extrait dans toute sa pureté; reste à constater son état 
d'a_j]-.'r:'.liijTi, qui a une grande importance ilans la pani- 
fication et dans la nutrition. L'amidon, en se précipitai]!, 
aliaiiduiuio le gluten, divisé et décomposé, qu'il avait 
entraîné sous la l'orme de matière |_i)mi!iii-i.'liiti[ieusc. 
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laquelle est un mélange de gluten tenant en dissolution 
du la L'Oiiiiiit, ilti snrre , <iv. l'huili' cl ite tf'piincnl. rli; l,i 
fécule. La matière sucrée n'est pas seulement du sucre, 
mais elle i:sl un |n-n de ilcxtnue, poiiv.ml se [tMiisfuriiicr 
à foui momfiil en glucose sous l'inthicnue du gluten dé- 
composé et converti en ferment. 

Quoi qu'il en soit, nous continuerons à donner les 
produits comparatifs d'autres analyses analogues. 



Farine brûle Je froment 0,7U9 

— de roéteil n,7ïS0 

— de M dur d'Odessa 0,5050 

— de blé tendre d'Odessa 0,6400 

— des boulangers de Paris 0,7280 

— de service (dite seconde) 0,72(10 

— des hospir.es 1" qualité 0,7120 

— — S* qualité 0,6778 
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Farine brûle de froment i9,00 11,00 

— de méteil Î5,«0 9.S0 

— de blé tendra d'Odessa 3I>,20 13,06 

— de lilii dur d'Odessa....... 30,00 M, 55 




Ou ne peut aNribuev l;i lj i :î i -id ■ ■ diiïei ence qui i \.<o 
entre la <| u.i utile (le gluten des farine- (1rs lilés d'O- 
drsf.i nimilu- eu Frauri'. e! ('•■Ni: des lil.'-à de noire pa^s, 
qju'ù In nature du sol et du climat ; car nous ayons ense- 
menré des Mrs d'Odessa, et ils n'ont pas produit plus 
de glufen que nos meilleurs blés. Celle différence est 
aussi sensible sur nos propres blés d'une année à une 
autre, lorsqu'une année pluvieux: succède à une année 

Van([in'liii canii'illi' de i':>nqiaivr les glulrus il lol;it 
sec. Cette mélhode peut élre plus rigoureuse pour la 
théorie, parce qu'un n'es! jamais sûr que la quantité 
d'eau retenue par le gluten soi! loujours la même. Mais, 
en pratique, il esl impurlaii! de constater la quantité 
d'eau que le gluten a retenue ; elle' dénote l'élat d'clasli- 
cité de ce dernier, la consenti lion 'le ir> |imp[ ièlés après 

la mouture, qui aurait pu les compromet Ire, et les res- 
sources qu'il offre dans la panification. 
Le gluten frais, selon M. Dumas, contient environ les 

deux tiers île sou puid- d'humidité ; il îe réduit, par une 
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dessiccation complète, à peu près au tiers de son poids, 
el, à cet égard, il n'y a pas mit yamtc . ] i 1 Vëion uh_- entre 
les glutens provenant de diverses farines. Sur les cin- 
quante ou cinquante-cinq parties d'eau qu'un quintal de 
fai llie absorbe, plus de la moitié est prise par le gluten, 
el le reste sert à dissoudre les corps solublcs et à mouil- 
ler les surfaces d'amidon, comme elle mouillerait les 
surfaces d'un sahlc aussi divisé que l'amidon. 

Cependant, la farine provenant du blé dur d'Odessa, 
qui contient près d'un tiers de gluten de plus que les 
autres farines, n'absorbe pas beaucoup plus d'eau qu'elles. 
Mais on peut, jusqu'à mi certain point, s'expliquer cette 
anomalie par l'étal île l'amidon de celle farine, qui, loin 
de former une poudre impalpable cl moelleuse, se mon- 
tre m pelils grains durs, denu-triuispareu Is, d comme 
cornés, d'où il résulte qu'il faut inoins d'eau pour le 
mouiller que s'il était complètement divisé. 

Cela peut dépendre aussi, selon nous, de l'état molé- 
culaire (lu l'Iulen des hlcs durs, dont le lissu cellulaire 
est plus su-Ci plilile de se casser que de se ileeliirer par 

l'action delà meule. 

Les farines ton lien lient toujours de l'eau libre, qu'elles 
ont puisée dans l'atmosphère depuis leur mont lire, ou 
que le blé contenait avant celle opération, l.e minimum 
est de 6 p. 100, et !c maximum deid on 2",-, en moyenne, 
il faut compter sur 17 p. llll) dans les années bumides, 
et 13 p. 100 dans les années sècbes. Dans les analyses 
de Vauquelin, la dessiccation élail imparfaite. 

Mais ce que nous savons fort bien, c'esl que la farine 
desséchée et ev posée dans un lieu humide ne larde pas à 
s'échaulïer, à se pelotonner et à se gâter. Si on la pèse 
alors, on trouvera qu'elle a augmenté de 12 à 15 p. 100, 
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cl .Miiivrnl plus. I.'iiniiil'tn II 1 plus si'c lie picseiilc aucun 
de ces phénomènes ; [.Ypeiilanl il a lin- iin-oi rie Ë 1 1 1 b i > i ï <: ] ï l c- 
de l'air: niai- il n'oiVrc pas i!cs ni I èraiiims -i I ïv:jiiei îles 
dans les matières azotées, telles que le gluten. 

Du reste, cette alternative île dessiccation cl d'Iiydra- 
Inliiin csl Ivcs-prcjndirinliln auv propriétés. . irï^iuaircs 
des Éléments de la farine. 

Nous avons fait une analyse comparative d'une farine 
île |>rfT!iii.Tc qualité., et provenaiil de lilés de Bcaure, 
dans snii étal oriiinaiiv, il m •:. la même fil ri dp mIiivmm de la 
même manière (|u'nii le pratique pour les expéditions 
d'outre-mer ; nous ivnm trouve la même ipcmlili: de 
clnlen dans l'une comme dans l'aulro, niais dans un élal 
d'n.cri \ualimi lien difleréul. Dans la première, il Élaïl 
souple, nnii'llein, elas' a pic e! - cl ivimt ;iii< lailcnieui bien- 
dans lasirundr, an ci m Irai ce. le siluten se Irouvail jrenu, 
San- cubi'-siun , sans élasticité, se cassant plulnl que de 

lité; d'où nous avons conclu que l'eau relirérfpar 'a cha- 
leur avait permis à celle-ci de dessécher toutes les par- 
lies décliirées de chaque molécule de gluten, de manière 
qu'elles ne pouvaient plus se souder par la malaxation, 
quelque prolongée qu'elle fût, et redonner au gluten son 
élasticité naturelle. 

Gcation ; de l'autre, elle favorise la formation des snorules 
de divers champignons, qui, plus tard, se développent 
abondamment dnuslc pain. Les farines dus blés de 
ont produit , en i.'< 12, pendant un été très-chaud, cet in- 
convénient au plus haut degré. 
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rinluilï ;ii'^abii'[iif. ]'(jr^: nn'ir se iinnipiWc, sur I 00 par- 
ties, de : 



Eau ii.ao 

Enveloppe ou ion 18,75 

Farine 70,05 

100,00 

Que 100 parties de farine se composent de : 

Etu *.n 

Amidon el glulrn ccua» 87,18 

Fibiï mtife i du gluli-o .1 dr l aïuidon. 7.ï9 

*lt>uromi •éjlulrwaguk-e pat Isdiakur. I ,(3 

(ilu'.in dissous a.aî 

Suera. 8,11 

Gamine 8,81 

phospbuii- ie chani . O.U 

P«1ï I.« 



100,00 

O qu'il importe de ea«oir pour celui qui voudrait 

trinpliiyr \Kr\:r il.u-s l.i iviiiifïr.Uioii. t'nt <|ii< I. ^l-i". [i 
qu'il conlit'iil n"p>l pas malaxuble, qu'il est diftii lie d'en 
établir, mtniv j|i|»inmijtin-.iienl, les proportions, et 
que, par conséquent, il ne peut entrer dans la fabrica- 
tion du pain. 

FARINE l'i: SEUILS. 

A côté de l'orge et du froment îienl se placer le sei- 
jrlu, qui, J;uis qurlqurn pa;s, i'i institue, |n.niv lii majeure 
partit, la pale du puimle !.i e hisse pauvre, cl que la classe 
plus aisée fait entrer quelquefois, par goùl, dausle pain. 
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Le pain de seiple. ne tonnent qu'aux estomacs robustes 
ti! vigoureux, parce qu'il se diacre dil'ilc dénient. 

La farine de seigle est composée, sur 100 parties, 



Le gluten de seigle est pauvre en fibrine; il n'a pas 
la mCme cohésion, et il n'offre pas celte consistance 
plastique que le gluten de froment nous présente, et à 
laquelle If: juin cl- u" t sa légèreté; ai;s~i ivsis!e-l il à l;i 
malanalion. qui est impuissante a eltiUir la moindre crj- 
liesiuneulic ses molécules, celles-ci ne se r é la h lissent que 
sou s l'indut'iicc (le la matière fiasse, jin-Uc imprime à 
la panification un caractère qui t'ail toujours reconnaître 
la présence île n'importe quelle quantité fie l'anee de sei- 
gle mélangée à celle de froment. 

Quoique la farine deseigle soit moins blanche que colle 
de fromciil, elle produit un pain agréable, qi.i a la pro- 
priété d'être barométrique, cl de se conserver frais pen- 
dant fort longtemps: mais il esl totuerus lutin! et a'|iien\. 

La farine de seigle mélangée, dans une faible propor- 
tion, avec la farine do fioinenl, oie de la blancheur au 
pain et uiijdilie s;i li'-jjevete ; niais elle en |ire.|i .:ii;e la ïrai- 
cheur et lui donne un coût très -agréable, ("esl ainsi 
qu'en l'empli. ie, dans les ménages de la campagne, pour 
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On ferai! d'excellent pain Je farine pure de seigle en 
ajoutant une certaine proportion de gluten pur et frais de 
froment, emprunté à la fabrication d'amidon par les pro- 
cédés mécaniques; de celte manière, le pain de seigle 
serait aussi léger que le pain de froment. 

FA* INI DU SAHHASIN. 

On fait avec la farine du grain de sarrasin un pain 
noirâtre, un peu rouge, dont la saveur est un peu meil- 
leure que celle du pain d'orge. Ce 
passe plus \ile que le pain de scigl 
ou on k mêle avec d'autres grains ; 
le froment, li> seigle et l'orge. 

D'après Zenneck, la farine de sar 
pour 100 parties, de : 

Flt.ru 'eoimlc 

ïha*. 

Albumine 

HiUfrp Pilrarluc •îiif^n^e 

— t'cc sucre 

Comme avec mucilage 

Rétine 

Perie 



Cette analyse date de 1830. Il 
pas d'en commenter l'exactitude ; mais Raspail trouve le 
luxe des décimales d'uni' prétention exorbitante; il dit 
que la fibre végélale, n'est autre chose que le péricarpe 
et le test, qui ne sont rien moins que fibreux. La résine 
provient des débris les plus fins de ce son échappe au 
tamisage; l'albumine n'est autre qu'une dissolution de 



rasin se composerait, 




too.oooo 
ne nous appartient 
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gluten, el il ne comprend pas ce que c'est que la gomme 
avec mucilage, la matière extraelWe onjgénée, el la ma- 
tière exlractive au sucre. Quoi qu'il en soit, pour nous, 
boulanger, nous n'avons à nous occuper que des pro- 
portions d'amidon el de gluten. 



Les légumineuses offrent une composition analogue à 
relie i.Ti'i'ali'S. Klli'S pussèdcnl abondamment de l;< 
fécule (.-I du gluten; mais celui-ci y prend dilTwetits ca- 
ractères, selon que, pendant la durée de la germination 
elde la manipulation, il se dévoloppe un acide plus ou 
moins abondant. Aussi, chc* les unes, le gluten se 
trouve-t-il malaxable; chez les autres, est-il en suspen- 
sion et non susceptible d'être malaxé; enfin, chez d'au- 
tres, se préseiite-l-il, au microscope, sous forme de glo- 
bules oléagineux, qui se coagulent et s'agglomèrent 
entre eux par la présence d'un alcali. C'est cette sub- 
stance qui se rapproche, à divers litres, du easeum et île 
la fibrine, que M. Dumas nomme l.égumine. Elle se trouve 
dans quelques-unes des légumineuses en quantité aussi 
considérable que le gluten dans le froment des pays 

chauds; mais elle ni: su prête pas a la malavalioii. el elle 
ne possède pus celle élasticité sans laquelle il est impos- 
sible de faire de bon pain. Cependant, dans la féverole, 
elle jouit d'une propriété extraordinaire rpiu la science 
n'a pas encore définie : c'est que sa farine, mélangée 

dans une faillie prnp<>;l ion avec celle du froment, exalte 
l'élasticité du gluten de celte dernière, et fail considé- 
rablement développer la légèreté, du pain; mais elle en 
ternit beaucoup la blancheur et lui donne en outre une 
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teinte rougeàtre ([ni décèle facilement su présence. 1 0 1 1 e 
a lu caractère sjn'-i-iat de se rougir pramplemcnt cl con- 
sidérable me ni sous l'influence do l'air, rte I" h uni îd i E.0 el 
île la chaleur, el des émanations acides el alcalines. Les 
rnoiiriiiM-s s'en servent quelquefois pour (Ion lier du corps 
il leurs farina. Mélangée seulement dans une proportion 
de 1 p. 100, elle donne au pain une iielle physionomie, 
sous le rapport de la leecrele, mais elle reilnit la nuance 
a eelni de deuxième qualité. An contraire, elle favorise 

la farine de froment, fraîchement faite, d'une teinte jau- 
nâtre qui la fait rechercher. 

La féverole ne ditîerc de la lève île marais que par sa 
petitesse et sa couleur ijui est jaune fonce; la cuisson ne 
l'amollit pas parfaitement; c'est ce qui a engagé les 
A induis. c.Ik / ,|ui elle esl fort commune el tres-employéc, 
à la faire i nu m Ire |nair eu faire du pain au\ chevaux. 

Pline rapporte que les fèves étaient, de tous les légu- 
mes, ceu\ qu'on révérai! le plus; parce que, dit cet au- 
teur, on avail tenté d'en faire du pain . Il ajoute qu'on en 
vendait la farine publiquement, et que l'usage en était 
fort commun, tant pour la nourriture des hommes que 
pour celle des bestiauv. Il y avait, scion ce naturaliste, 
desnations qui mêlaient celte farine a vue eellede froment. 

Mais alors, l'agriculture, la meunerie et la boulange- 
rie étaient loin d'être ce qu'elles sont aujourd'hui, et le 
caractère des divers éléments qui constituent les céréales, 
n'était pas apprécié comme il l'a été depuis. 

Voici, d'après M. Dumas, la composition de la farine 
de fèves de marais, sur 100 parties : 
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DES DIVERSES ESPECES DE FARINES. 




Nous ne parlerons pas des farines dr haricots, de mais 
el de riz, qui ne s'emploient pas en lioulanperie par la 
raison qu'elles ne contiennent pa^ dr rjuten. Cependant 
on a essayé, à plusieurs reprises, e( toujours infrucllieu- 
semenl, d'introduire dans ta panification tes deui der- 
nière!:, iiinsi que la pommede terre, dont nous nous occu- 
perons plus loin , suus di\erses l'ormes, et dans le but seu- 
lement de faire re-fenir an pain line pins grande quantité 
d'eau, mais en dcliniiivc, connue le l'ait Ires-bien observer 
M. Dumas, un homme qui mange un pain pareil, ne con- 
somme en réalilo que le pain supposé sec qui entre dans 
son estomac, quoiqu'il ingère en même temris de l'eau 
qui ne participe eu aucune manière â la nutrition. 

Et d'ailleurs, lors même qu'il serait possible, en mé- 
langeant ces substances avec la fiirine de fronieul, île 
faire du pain passable, pourquoi iulerverlic leiiv destina- 
tion naturelle? l.a forme des alimeuls ne doit-elle pas 
être variée, selon la nature el la proportion des cléments 
qui les eoiuposenl, ne lut-ce 411c pour ne pas cvciler la 
satiété'; 1,'arl culinaire sait très-bien développer les élé- 
ments nutritifs des légununem ; dans la paniliealion, ils 
sont réduits, en même temps qu'ils cunlprumetleut ceuv 
du froment. 
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DU GLUTEN. 

Il est démontré par les observations des savants en 
généra! et par celles rte liaspail en particulier, que le 
gluten est le tissu cellulaire du perispenue des céréales, 
mais il se présente sous divers caractères : les unes four- 
nissent du stluleu à la malavalion, c'est-à-dire ipie cette 
substance peut, sous l'iiiilucnce de l'eau et de la pres- 
sion. s'isulei 1 de tous les enrps 4111 l'accompagnent, et les 

Les tissus des végétaux varient à i'intiui sous le rapport 
rte leur plasticité ; lus tissus les plus ligneux ont com- 
mencé par être élastiques et gluLinciix, et ils oui passé 
insensiblement par tous les intermédiaires de ces deux 
états extrêmes. 

On sait que le grain de froment fournil eu abondance 
du jdulcii :I0 à \2 pour 100), que l'orge en fournil tort 
peu :d pour 1011), que h: duleu jonc dans le liorueut le 
même rôle que le tissu cellolairi' du l'orbe; la seule diffé- 
rence, c'est que dans le premier, les parois des cellules 
sont élastiques, et que dans l'autre, elles sont cassantes. 
Cependant, dans le même j:rain d'orbe, un trouve des 
rouelles de cellules elutineuscs, élastiques et suscepti- 
bles, par la lualavalioii . de ress. unie- leur- 1 .unis . L cidres ; 
mais les couches voisines se refusent par leur rigidité à 
ce genre de rapproc lie ment et nuisent par cela même à 
l'élasticité des premières, quoique celles-ci occupent de 
préférence, le centre du grain, et que les autres soient 
placées vers la périphérie. 
Les expériences de Beccari qui, le premier, est parvenu 
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a isoler le gluten, des corps qui raccompagnent dans le 
grain, ont démontré (pie la même espèce de ciTéiiles 
peut offrir ou refuser du gluten à la malaialion, selon la 
naliivi: iln sul H la dm rsile des l"n ::i ri u ."■s <■! des e\]«i. liions 
rie la récnlle ; ces deux espèces it'rwcnls naturels ( n 11 non È 
sur la nature et les modifications des tissus, l'eau de 
végétation joue aussi un grand rôle dans l'arrangement 
moléculaire de cette membrane. 

Toutes les fois que le gluten d'une céréale ne se pré- 
sente p;is. il- [a m:d:i\afioii , su us la tonne que e-:ef;tf^( e"'- 
rise sa cohésion, on est sûr de le retrouver après cette 
opération, sous forme d'albumine végétale, qui est sa 
constitution naturelle moins le ligneux , mais alors il ne 
remplit plus, dans la panification, les fonctions qui le 
distinguent. 

Pour jeter un plus grand jour sur ce double phéno- 
mène, il est bon de chercher a reconnaître, à l'aide de 
quel iniVitui-atie, le li I il ( t.- M manifeste sa présence dans 
l'acte de la manipulation. 

Quand les divers éléments de la farine de froment que 
la mouture a confondus, sont mélangés avec l'eau, les 
parcelles blanches, minces et extrêmement diaphanes 
des cellules glutineuses se rencontrent par les faces.de 
leurs parois, sans s'associer; mais dès qu'un mouvement 
un peu brusque les rapproche par leurs bords déchiré*, 
dès ce moment, ces parcelles isolées se soudent, et on les 
voit rouler de compagnie dans le liquide, entraînant 
avec elles lus molécules d'amidon qu'elles renfermaient, 

mais elles ne contractent aucune adhérence, et le 
moindre effort, la plus légère pression ou même le sim- 
ple frottement peuvent suffire pour rétablir la solution de 
continuité qui existait auparavant. 
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Le but de la malaxation conlinue est donc iion-seule- 
inent de presser les unes contre les autres les parcelles 
j;liititieuses de !» farine par leurs bonis déchirés pour 

les souder ensemble, mais encore de les maintenir ainsi 

pour faciliter ultérieurement l'elasl icile du iduteii. Cette 
conséquence lait déjà préjuger l'usage du pétrissage dans 
la panification. 

Pour juger de la quantité de «rluleu que contenaient les 
l'ai'iinis, Heecari se contentait de déposer la farine sur un 
tamis et de la tenir, sans autre mouvement, sous un filet 
d'eau ; aussi obtenait-il moins de gluten eue Kessel Meyer 
ijui avait nom de former 1 1" : i h ■ i. i [ ■. 1 une ]iale aier la l'aviné 

el de l'eau, et de la pétrir continuellement sous un filet 
d'eau jusqu'à ce que celle-ci ne passât plus laiteuse. 
Dans le premier procédé, le poids de l'eau qui tombe, 
rapproche quelques parcelles, mais en éloigne, en isole 



sens, rapproche par (mis les points île contact les par- 
celle^ epaise*. ol ne permet, a l'eau d'emporter que les 
grains arrondis et glissants d'amidon. 

Quelques préparateurs enferment le pàton de farine et 
d'eau dans un nouet de toile et le pressent ainsi en tous 
sens sous un tilet d'eau jusqu'à ce que celle-ci en sorte 
limpide , de cette manière tout le elulen désagrégé reste 
dans le linge, mais le gluten collant, élastique pénètre à 
travers les mailles du tissu et,il est impossible de l'en faire 
sortir pour constater exactement sa quantité. Il convient 
beaucoup mieux de malaxer le pàton dans le creux de la 
main à demi fermée, et en agitant légèrement les doigts, 
sans frottement, sous un filet d'eau et au-dessus d'un 
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petit tamis pour recueillir les parcelles de gluten qui 
peinent h'h -c- h;L] ipi.' l' , >uii- ajoulenais à ce- n iiseL in - 
mcnts pratiques, pour ceus qui n'ont pas l'expérience, 
des manipulations, qu'il est non moins important de 
savoir préparer i t ; pàton île manière qu'aucun atome de 
ïai'iuo no soi! perdu. A i:ct eltct . ml prépare un culot 
de plomb pesant 3:l«',33 pour peser la farine. Nous 
indiquons ri' r.liifl't'ii IracliiiiLiLi' paire qu'il représente 
une division de 100 et qu'il offre toujours, après ia :ua- 
laïatuin, au moins, les 7 grammes de gluten hydraté, 
nécessaires à respérienco de la dilatation p 
mètre dont nous parlerons plus loin. On ! 
faire la pâle, d'un bol lie verre ou de pon 
les 33,33 de farine on verse toujours la m< 
poids d'eau mesurée dans une éprauvclle graduée. On 
mélange avec une baguette de verre (tube . 

inconvénient, en réunir les parties avec les doigts, en fai- 
sant d'abord glisser celles qui restent adhérentes à ia ba- 
guette di; verve, cl. avec le pilon, on peul essuyer com- 
plélcriienl l'intérieur du bol. 

Les parcelles île fariue soûl, ioeapaliles de se ressouder 
a sec; c'est eu simbibanl d'eau qu'elles contractent de 
l'élasticité, et la quantité qu'elles en absorbent dépend 
absolument de la nature, du caractère, et de la conserva- 
tion intégrale de leur tissu glutineus. 



Le gluten s'otïre sous la forme d'une masse molle, 
flasli:pic,.plus ou motus sris'ilrc, et d'une odeur spenua- 
tique bien caractérisée. Abandonné au contact de l'air et 
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en masse, il se putréfie prompfcivienl. puis il sec lie et 
prend une couleur noirâtre; dans cet état et même 
divise, il ne peut plus reprendre son élasticité avec le 
concours de l'eau. 

C'est il fovl ipie 11! sa\anl lians 1' 01 ivrii^c: (Hn|Ui:l nous 
avons puisé ces renseignements, prétend que le gluten 
]:i iT.il ilivn si s i-oloralions selon les sécrétions de la moin 
qui l'a malavo. l'ouï- noire instruction seienlifiquc et nos 
besoins commerciaux, nous avons fait une multitude 
d'eïpericnces, loules dans les mêmes eundilinns ; nous 
avons menieeoiiseï vr une grande partie de leuisprorhiils. 
et chacun d'eu* présente une différence légère ou pro- 
noncée de coloration qui dépend de leur seule nature 
originaire. 

Le gluten séché spontanément contracte une couleur 
jaune luisante ; d reste inallérable an conlad de l'air, el 
il conserve toutes ses propriétés primitives ; réduit en 
gruau ou semoule, il reprend son élasticité sous l'in- 
fluence de l'ean. Dans ee dernier état, il otïre une L'ranile 
ressonree parla conserva la m d'une substance al itilcnlaire 
aussi précieuse. 

Abandonné au contact de l'air, le gluten, après avoir 
été mêlé an sucre, fournil. île l'alcool, sur lequel il réa- 
git ensuite comme ferment, et à l'égal de la diastase, 
avec laquelle il a beaucoup d'analogie. Dans cet étal de 
décomposition, il détermine la formation de l'acide acé- 
tique. 

L'eau bouillante rend le gluten moins élastique et lui 
fait perdre son caractère glutincu? ; elle le rend visqueux 
et le coagule ensuite. Cette dernière observation trouve 
son appréciation dans l'aele île la panification. Les bou- 
langers n'emploient jamais d'eau bouillante, il est vrai, 



Digitized by Google 



mais ils s'en servrtil quelquefois à une température assez 
élevée pour produire sur le gluten un effet à peu prés 
analogue. 

L'alcool rend également le gluten visqueux, mais il 
lui enlève encore certaines substances étrangères et une 
légère partie de sa propre substance. 

L'acide acétique, l'acide hydrochlorique et l'acide 
phosphorique, l'ammoniaque concentrée et la potasse 
caustique dissolvent le gluten, d'autant plus que leurs 
proportions sont plus grandes, qu'ils sont plus concen- 
trés, et que le gluten est plus divisé. Aussi remarque- 
t-on que l'acide ] 1 1 uisphiii'i.- |tj i. 1 : dissout plus île p.1 1 il cm 1 sur 
que de gluten humide. Ces divers dissolvants offrent des 
|i|]riiMi[]i' , !H's de col('rali'ii) rlmM m;us n'avons pas à nous 
occuper ici. 

Les | -lus Irrih. mais lus plus, eflicares île luiis les agents 
deslrueleuvs dii ^lali-u. r'esl l'eau a nue icnipiVatuve 

élevée et l'air réunis. L'eau amollit le tissu du gluten et 
le rend visqueux, et aussitôt que le sucre se présente 
sou b la Corme de glucose, l'air le transforme d'abord en 
alcool el eu aeulc rarbonii|ue, puis ensuite, l'alcool en 
acide acétique, et le gluten disparait complètement dans 
les pmduils auiuioniacaux ; et si, à la .place du sucre, 
c'est une siil.istanee gommeusc, amylacée ou féculente, 
qui se présente, il la transforme en destrine on en glu— 
(■use. et la lenueNhitiun qui se praihiil Sa f rutisfi-î-mi- éga- 
lement en alcool et en acide acétique. Si, dans ces 
circonslances, le gluten a de l'analogie avec la dtutase, 
c'est qu'il participe de son germe comme celui de l'orge 
arrêté dans sou développement par la dessiccation, et 
auquel le gluten rend toute son énergie. 

Le gluten frais, abandonné à une température de 
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150 degrés, se dilate complètement et prend un carne* 
1ère friable. C'est cette propriété qui nous a donné les 
moyens de constater avec précision sa puissance expan- 
sible à l'aide de l'ai euro métré. 



Dans la fabrication de l'amidon, le gluten des céréale» 
s'extrait par deux procèdes, don! l'un, ne datant que de 
peu, doit être préféré à l'ancien, quoiqu'il paraisse 
être plus à la convenance du laboratoire que de la fabri- 
que; il réclame plus de frais d'eséculion et une opéra- 
lion mécanique continue, cependant, il doit avoir la 
préférence par In beauté de ses produits et l'utilisation 
des matières qui si: trouvent perdues dans l'ancien pro- 
cédé: put' su de, il y avait une perte pour le fabricant, et 
insaliduilé |nnir le Miisina^c. 

En effet, jusque dans tes derniers temps, c'était par 
la dei"iii|iostlion putride oïl gluten (pic l'on préparait 
l'amidon du commerce, a l'aide de la fermentation spon- 
tanée qui, lorsqu'elle aiait passi par tous 1rs degrés, 
ollrail un j r 1 1 ■ L n r J .lj i ■ coa]['i isé et" une ■.■au sure, ri'tidiii: opa- 
line par la quantité rnnsidcrablr de gluten dirouipusé. 
do son, (le tégument;; éclatés et de aloliiilc nleaginem 
qu'elle tenait en suspension. Celle eau sure était compo- 
sée d'acide acétique, d'alcool, d'acétate d'ammoniaque 
et île piiiiiphale de cli.iu.v . provenant de la décomposi- 
tion du gluten par la fermentation. Cette eau sure était 
réservée pour une opération subséquente, et employée 
alors connue ferment, afin d'accélérer la fermentation 
d'une masse de gluten (técoiupnsequi surnageait, entraî- 
nant a(ec lui tous les autres corps flottants que l'on re- 
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jetai! rivec les miasmes putrides qui s'en exhalaient. 

Si nous avons donné ces quelques détails étrangers à 
h juiiiliralii'ii, i-ïsl pour prévenir îles ravages que la 
fermentation poussée à sa dernière limite peut exercer 
sur le gluten. 

La fermentation panaire ne doit jamais arriver à ce 
degré de réaction : mais ebaque plias»! par laquelle clic 

passe |hh le louj 's allrinlr ii la constitution organique 

du gluten. 

Nuus revewnis à l'ancien procède de fabrication de 
l'amidon ; il est Ivès-favoralilc .1 l'estraction île l'amidon 
des Lies et farines avaries, de l'orbe et du seigle, dont le. 
gluten n'est pas inalavahlc; il continuera d VI rc pratiqué, 
maigre son insalubrité, qu'on détruira peut-être un jour, 
parce qu'il est conforme à la loi qui défend, dans l'in- 
térêt lit: l'alimentation, d'employer d'autres céréales. 

A l'égard du froment, dont le gluten est malaxable, 
celui-ci peut être extrait par des moyens mécaniques. 
M. Martin fut le premier qui en fit l'application, et il 
obtint le plus éclatant succès par rapport à la facilite 
d'exécution ; niais les produits . tout parfaits qu'ils 
étaient, n'avaient pas encore résolu la question d'éco- 

l,c gluten que M. Martin retirait du froment avait 

conserve tonte son élasticité , ruais il ne pouvait se con- 
server longtemps à l'étal bumide sans se corrompre pro- 
fondément au bout de quelques jours; alors il perdait 
toutes ses propriétés paniiialjlcs, el il devenait plus insa- 
lubre encore que par l'ancien système, parce qu'on ne 
pouvait pas l'écouler avec le liquide. 

MM. Vcron frères, de Poitiers, trouvèrent le moyen 
de conserver au gluten frais toutes ses propriétés, en le 
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d'iUiTtisSiitnl, uns-alol son extraction, en un prnduit 
d'une plus jjnuuli: vuleui 1 industrielle, d'une conserva- 
tion parfaite ut d'un ecouluuiunl facile, «ont un simplifiant 
l'tiibL'Hiljk lit: l'opération et en diuiuwaiit lus fniis d'ex- 
ploitation. 

Après avoir extrait du Froment le gluten frais par 
le procédé mécanique de malaxalion de M. Martin, 
MM. Véron le granulent et le sèchent immédiatement, au 
iiiuji'ii d'un j.n'-i lisSLiiii; lait avi.T ilr la farine, ugalumeut 
dt: froment, à poids t'yal du lilutun. i;[ d'uni; (vil lirai ion 
mécanique dont le rus u liât produit des granules oblongs 
composés du gluten, ru u l'urinant du la farine interposée, 
lesquels Siail drssorln''s dans uiir fluvu il liiuranl d'air, 
chauffée de 40 à 50 degrés; enfin au moyen de tamisages 
à travers des canevas métalliques à mailles, offrant des 
ouvertures graduées donnant directement des grains de 
ijualru grosseurs ditïéi'eTiles, unis d'une- qiulilu ideulique. 

Ce produit granulu ruiiluniie 27.2 du gluten sur 100, 
c'est-a-dire plus du triple du la niuilluuru farine. En cet 
étal, il a la propriété d être inaltérable a l'air, et de se 
uonsevu'v p;irl'aili uirnl ia:;u l [ ■ ■ ■ i j ■- 1 : -. r i [ fort longtemps. 

On voit quu l'invention île MM. "Véron n'est que le 
L'i'iiipiuiiieul du eellu de M. Carlin, Culte dernière est 
i]idi>[ieiisilile à l'autre. Mais foules les. doux réunies 
répondent-elles compléteiueîil aux exigences de la salu- 
brité, du commerce, de l'industrie et du l' économie poli- 
tique ï 

L'exlracliun du gluten par la ma luxation mécanique 
[i'i:tn|iùiln.: pa- l'uau de l:i\agr d'cnlrauiur. aire l'ami- 
don, le gluten, qui n'est pas malaxahic. la matière rnu- 
coso-sucrée, l'allimnine et d'autres corps solubles, les- 
quels ne peuvent se séparer de l'amidon et s'extraire que 
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par k fermentation ; et si le gluten désagrégé cl l'al- 
bumine ^se trouvent en excès sur la substance mueoso- 
sucrée, il y a fermentation putride et dégagement de 
miasmes insalubres, moins abondants, il est vrai, que par 
l'ancien procédé, mais non moins nuisibles. L'expérience 
parviendra peut-être un jour à ies neutraliser. 

I ■!■-. ■ ■ 1 p l i mi. t-I.I .l.h ir.i. t..rirn> i l i.-.-^i- 

froment et l ml 1 1 H- quiiliV, c'est qu'elle a voulu réserver 
exclusivement cette céréale aux besoins de l'alimenta- 
tion, li est vrai que, par le procédé de MM. Vcron, toute 
la partie nutritive du froment est préparée de manière 
((Utile se trouve prenne inallerahle, tandis que, dans 
le blé ou dans la farine, elle ne peut se conserver guère 

au delà d'une ivc;dle a l'autre, il moins de 1rs mettre à 

l'abri des intluenecs atmosphériques. 

D'un autre côté, il ne faut pas se dissimuler que 
MM. Véron n'emploient le froment qu'à l'état de farine 
dépouillée de tout le son et des produits inférieurs qui 
résultent de la mouture et du blutage; en un mot, ce 
sont des farines premières du commerce. 

Si ce genre de fabrication, tout parfait qu'il soit, ve- 
nait à se généraliser, quel usage ferait-on des céréales et 
des farines avariées? Nous livrons ces réflexions à l'ap- 
préciation des économistes. 

Dailly , maître de poste à Paris, et propriétaire d'une 
quantité considérable de chevaux, avait saisi, avec cet 
.esprit d'observation qui le distinguait, les avantages de 
l'application du procédé Martin à l'usage auquel il le 
destinai!. Il avait établi une amidimiierie dune l'éculerie. 
Dans l'une, il ne se servait que de céréales impropres 
au commerce; il les faisait macérer pendant quelques 
jours dans l'eau, puis elles étaient entrainées par un 
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petit courant d'eau à travers des appareils mécaniques 
qui les malaxaient. Le gluten, auquel adhérai! profondé- 
ment le son, était recueilli sur un tamis, à travers les 
mailles duquel passait l'amidon. Il ajoutait, avant la cor- 
ruption du gluten, qu'il avait le temps délaisser egout- 
ter, tous les téguments de pommes de terre sèches qui 
provenaient de.sa féculerie, et il en Taisait fabriquer du 
pain qui alimentait parfaitement ses chevaux. 

DE l'* TTU CATION EN BOULANGERIE, PU GLUTEN DES AMIDOMIIEHS, 

Nous sommes un des premiers qui ayons constaté te» 
propriétés élastiques du gluten granulé, à l'aide de l'a- 
leuraruètre, instrument dont nous parlerons plus loin. 

I.a SL'k.'IKI.' fit VflHIf fllillit'j ilflUOtltifl' ïl'S ilNilllIï.lUi.'S 

pratiques el économiques, l'expérience les consacrera. 

A l'état frais, le gluten ne peut être employé que 
presque aussitôt qu'il a été extrait de la farine, sans quoi 
il devient visqueux avant sa décomposition, et il n'offre 
plus qu'une substance plutôt nuisible que favorable à 
l'usa^: auquel ou le destine. 

Les boulangers se trouvent-ils dans la nécessité, ou 
;>T!l-ik intérêt à ajouter k leurs lai-im-s du ^luleii, pour 

Il n'apparlient il qui que ce soit de réfier la nature des 
végétaux. Celle des céréales est eïlrèmemejit variable, 
quant à leurs proportions élémentaire*. Les farines des- 
tinées à la iTinsomiiialiori alimentaire sont soumises à 
l'examen des boulangers qui. par expérience, on appré- 
cient la valeur; et, de plus, ils ont à leur disposition les 
moyens simples et certains de s'assurer de la quanlité de 
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gluten qu'elles contiennent et de son élasticité. S'ils 
y ajoutent (ki uloft'ii étranger, c'est qu'ils oui reconnu 
qu'elles ne sunt pas complètement propres h une bonne 
panilication, Diiiis ci eus. la réhabilitation élève le pris 
de ces farines au-dessus de celles de première qualité, et 
elle ne donne pas au pain la même blancheur que ces 
dernières. Il y a donc ilésa\an1;igc pour les boulangers, 
il'anlant plus qu'ils n'ont pas le choix du plulen frais, 
comme ils l'ont de la farine, et qu'il peut être plus on 
moins élastique, selon la provenance. 

D'un autre côté, le gluten estrait de la farine par la 
iviala\iiiion et le lavage n'est plus dans les conditions 
moléculaires où il était avant cette opération et même à 
son état originaire. Dans le grain, il forme un tissu cel- 
lulaire aboutissant au germe sans solution de continuité. 
Dans la farine, ce tissu est déchire, il est vrai; mais 
chaque molécule forme une ejjvrlopjn; à laquelle aliè- 
ne se soudent ensemble, pour former une membrane 
élastique, que par une malii\ation prolongée. Dans cet 
état, il s'est emparé de toute l'eau qu'il pourrait ab- 
sorber dans la panification. Sous ce rapport, son ad- 
jonction est donc encore sans intérêt; et, de plus, 
étant membraneux et indissoluble, il ne s'unit que 
UtVdii'ficili.'iiiciii ii la pàl.e avec laquelle on veut le nié- 

l.e gluten granule iiu degré le plus fin n'offre, pas les 
mêmes incoiiïéiiii ri!-. Chili uni' île >cs molécules est in- 
terposée (.l'une molécule de farine, avec le concours (le 
laquelle il a été séché. Sous celle forme, il représente 
exactement les gruaux d'une farine ronde moulue par 
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l'ancien système de moulure. Tl a l'avantage, sur le glu- 
ten frais et pur, de se combiner plus facilement avec 
l'eau, si on h- l'ail préalablement macérer dans ce li- 
quide pendant quelques minutes avant de le mélanger 
avec la farine ; et même il conviendrait mieux il'rrn jili-vcr 
a iv l lisait' tonte l'eau, des! i née .lu petrii-sauc , et d'v ajt n<- 
roi 1 la l'ai" i nu un su île. [hji.lv pratiquer ce dernier ;hit suj* - 
ces, Dr celle manière, le gluten granule Iruii'.i- s : .■ 1 1 appli- 
cation dans la fabrication du pain de luxe, auquel il 
donne plus de légèreté. 

La farine de seigle ne contient qu'une très-faible par- 
tie de gluten malaxable; aussi, mélangée avec la même 
quantilé île l'avilie du fi'uinuiil, elle ne produit qu'un pain 
lourd, aqueux, "vas el I roji facilement dbv-lif, mais d'un 
goût assez agréai de. C'est pourquoi ci: pain esl ordonné 
pour de certaine- atluctioiis oie. uniques. Si elle était mé- 
laneiv avec seulement le quart de son poids de gluten 
granulé, elle produirait, sans l'adjonction de farine de 
froment, un pain très-léger, aussi agréable au goût que 
le précédent, et non moins eflieaee pour 1rs p:vj'.Ti|jti<ms 
médicales. 

Le gluten granulé, livré au commerce pour la prépa- 
ration des piles alimentaires, aura aussi ses falsifica- 
tions, soitqu'il ait séché, au lieu de farine do froment, 
avec de la farine de seigle, d'orge, de féveroles, de ha- 
ricots, du mais et autres, ou de la fécule de pommes du 
terre. Mais la science donne les moyens faciles de re- 
connailre ces falsifications. Nous les examinerons plus 
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ALEl'ROMÉTRE. 

HOÏEN DE RECONNAITRE LES PROPRIÉTÉS PAMFIABLBS DE LA FARINE 
DE FKOMENT, FAR LA DILATATION DU GLUTEN. 

La boulangerie en général, et particulièrement telle 
de Paris, tributaire Je la meunerie, est exposée à rece- 

vnir (11: cetU: llmiirl-i; des |H'"'lllili imparfaits, falsifies OU 

altérés, surtout depuis que la mouture américaine, dite 

lllll.jlilim'. ilfi'IllpliK'f- viiliii ioUSl'inirllli'ilIK'irlIlirilHiIllilliJ. 

dunl 1rs liuiilaii-f'VS.iiaii'!!' ;ui iii.ilcih 1,i lanliir d'apprécier 
à peu près les produits en farine, au simple toucher. La 
parùe I-' ruai il eu se rlu Me (pie la meule a 1,1 IVaueaise 
n'avait pu atteindre roulait unis leurs doigts exercés, 
et était pour euv le caractère certain que le blé n'avait 
passé sous, la meule rjmj le nombre de l'ois nécessaire, et 
de manière .Mie le frottement on lu rapidité de la rutatiun 
n'eussent pm, produit un trop grand dégagement de cha- 
leur. Mais maintenant, pur la moulure anglaise, le blé 
est divise également et presque réduit en poudre impal- 
pable, si ce n'est l'humidité qu'il a consente, ut qui 
lui donne du airfis, de manière il rendre la farine propre 
à une paniliualion plas facile à pratiquer, il. est vrai, 
mais plus propre aussi a inullre eu défaut, sur sa qualité 
apparente, l'expérience rlu praticien le plus exercé. 

Pour apprécier et constater les qualités pani fiables 
de la farine de froment, il est non-seulement indispen- 
sable de bien connaître la nature et les propriétés des 
corps rpii la composent, mais encore la manière dont 
l'eau se comporle avee eux pour bien former la pâle. 

Le gluten et l'amidon composent presque à eux seuls 



Digitized by 



ALEUROMÉTRE. 176 
la totalité de la farine de froment, et participent simul- 
tanément aux phénomènes fît à l'aecomplissemcnt de la 
panification. 

Si ]r~ propriétés de ers deux rorps sont aujourd'hui 
bien définies par la science, il en est cependant de cer- 
taines qui, n'ayant pas encore été assez sérieusement 
examinées, n'en jouent pas moins un rôle très-impor- 
tant dans la préparation du pain, par leur mélange ou 
combinaison avec l'eau. 

L'amidon, d'abord, est insoluble dans l'eau, quelle 
que sait la température de celte dernière; seulement, à 
pins de 70 degrés, l'amidon se dilate et change de l'orme; 
l.'ell.'-ei. de l'iyiill'Te qu'ellerhiil , deiii/ol I «:~- irtr-ulier<> 
et affecte celle d'une espèce de végétation. C'est ainsi 
qu'apparaissent l'empois, et particulièrement la mu: du 
pain, vus au microscope. Ainsi l'empois n'est pas une dis- 
solution, mais bien une dilatation de l'amidon dans l'eau 
saturée des matières solubles qu'il contient, de même 
que la mie de pain, laquelle pourrait être regardée 
comme de l'empois concentré, contracté et enveloppé 
de gluten dilat''. lui-même. Le maximum de ildatalion 
de l'amidon n'a lieu que dans quinze fois son poids d'eau, 
et même plus, puisque l'amidon peut augmenter jus- 
qu'à irunte l'ois son volume ; mais, dans la panili cation, 
l'amidon, qui, par sa nature, n'absorbe pas d'eau, en 
est seulement mouillé, et ne se conserve ainsi humide 
que parce que le glulen qui l'enveloppe complètement, 
et qui forme des cellules dans lesquelles il l'enferme, lui 
cède l'excès d'eau dont il est lui-même saturé. Consé- 
quemment, l'amidon ne peut que médiocrement se dé- 
velopper; aussi nejoue-t-il qu'un rôle passif dans l'ac- 
complissement de la panification. 
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Le gluten, an conlraire, possède une grande affinité 
pour l'i'iui : il en absorbe, shiis se dissoudre, à la tem- 
pérai un 1 (ii'iliiiisiiT, une propnrlioti que lions fixerons 
plus loin. C'est ù l'aide de celte combinaison qu'il ac- 
quiert li' caractère particulier d'élasticité qui le rend en - 
lièreinonl propre :'i l,i pnuiliealion ; , mais encore faut-il 
que li: gluten, pour obtenir sous l'influence de l'eau ces 
propriétés élasliques, se trouve, dans la farine, dans des 
conditions ri'apipriion complète, que diverses Cm'Oll- 
StinCCS 1>|-1IM-||1 alliTL'r sOll^lil'-lllt hl, i !" I ]h -r- ijn'uil!' ï H i ■ U - 

prochrt s, on quand la ni I al ion <ln la meule lonruanle est 
Irop rapide. Dans ces ci remis lances, la chaleur qui se 
produit vaporise l'humidité, sèche les hords déchirés du 
tissu iduliucuv. écliaulîc. le clulcn, divise les molécules 
et leur ôle la facullé de se réunir à la malaxalioii sons la 
forme rie membrane l'iaslique. Il eu esl île mime pour le 
ii si 1 1 1 l 1 , 1 1 j ^ rit ■ , dans i.i ]■■;:■ r lira lion , la fermentation a 

surtout qui se trouve à l'état visqueuï ou désagrégé par 
la mouture, est dissoute par i'acide acétique qui s'est 
formé, et l'autre partie, qui a échappe à la décomposi- 
tion, n'olfre plus assez de résistance au riégagemenl de 
l'acide carbonique. Le riévelopponienl rie la pâte ne s'el- 
fecluc pas alors convenablement. 

Ainsi, des deux corps principaux dont la farine est 
composée, le gluten seul jouit de la propriété de 6c com- 
biner avec l'eau dans dos proportions qui varient snhanl 
sa nature, et c'est précisément de cette combinaison 
que résulte son élasticité, sans laquelle la panification est 
impraticable. 

On voit que la conservation moléculaire du gluten 
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dépend de plusieurs circonstances dont le praticien 
éclairé esl absolument maître. 

Le gluten, divise ou désagrégé, se combine peu avec 
l'eau, no se dilate pas, et se conduit h peu près comme 
l'amidon simplement mouille d'eau. Dans cet étal, il ne 
[ici il plus -mi [-qui: il'elemei: I à i.i Irniieiilaliim , cl nuire, 
par conséquent, à la panilicalion, puisqu'il augmente les 
produits de la lennenlaliniL e]r-]><-ns de sa propre ré- 
sistance élastique, sans laquelle l'acide carbonique ou la 

force espansive se dégage librement, sans laisser la trace 
nécessaire qui caractérise son passage. 
Si l' absorption de l'eau dans la farine esl favorable aux 

intéréls du I khi l.J n ^i:r , à cause (les pruilu ils qu'il cri re- 
tire, elle ne l'est pas moins à la manipulation, et, nous 
dirons mieux, & l'intérêt du consommateur, car elle est 
limilèi: [Nil 1 la luUiirc tui'ine des eleiaenls de la ïalino, et 
il n'ap|iartleiil pu-, au jjuulaiiicr de la veder ;irbili;iii'e- 
ment sans risquer de compromettre sa fabrication. 
Cependant , il ne faut pas confondre l'eau que la fa- 
rine relient mécaniquement, et celle qu'elle absorbe 
à l'élut de combinaison : la première ne modifie en 
rien les propriétés des corps qui constituent la fa- 
rine ; elle les abandonne promplement par évapora- 
tion ; tandis que l'eau de combinaison acquiert et donne 
des propriétés nouvelles au* corps auxquels elle s'as- 

Le gluten élastique, non-seulement se combine avec 
l'eau, mais il en relient encore mécaniquement ce qu'il 
cède à l'amidon, pour favoriser la dilatation de ce der- 
nier, laquelle se borne à des limites Irès-reslreintes, 
puisque son maximum de dilatation ne s'elTeclue que 
dans un grand excès d'eau. 
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Plusieurs expériences nous ont démontré que, dans 
25 grammes de farine composée de : 

Amidon, sucre, albumine, etc.. IBp-,0» 
Uau de ségélixtion 3 , S7 



et 1 î ,r ,S0d'eau pour former la pille, les 1 9",09 d'amidon, 
sucre, etc, n'absorbaient i]ue7" r , 74 d'eau lan disque 2 ,r ,64 
seulement do alulcii soc on absorbaient ■{•'. 76 dont 4 ! '.01 
a l'état Je ooiiiliiuiiisiiii et [!""', 7.'.i à i'étal libre: o'ost celle 
dernière que, le gluten cède à l'amidon au fur et ii mesure 
que celui-ci en perd par évaporalion. 

Les farines qui on! subi un cotiuLicncriLicn! ilu fermen- 
tation, celles dont on a relire une partie de l'eau de 
véfiétaiioii par dessiccation cuiiimi 1 ft-h» so 5 un i- 1 m 0 pur 
les expéditions maritimes, cl celles qui proviennent d'une 
moulure pendant laquelle la température s'est trop 
élevée, quoique sèches ol avides d'eau, en retiennent 
beaucoup moins que celles dont l'eau de végétation El 
conservé la souplesse. 

Il résulte donc de la combinaison de l'eau avec le 
aluleu, ijinj la farine acquiert toutes les propriolés paui- 
fiables qui lui sont nécessaires, suri, ait celle d'une résis- 
tance élastique ii l'aide de laquelle I:l pâte so développe 
sans l'iritliienoe do l'un des produits de la fenuenlalinu, 
mais de la fermentation limitée dans sa réaction afin 
qu'elle u"npcre pas la ilceoinprisilinn du gluten. 

Ainsi pour apprécier les propriétés uanifiables de la 
farine de froment, il convient non-seulement de constater 
la quantité de gluten que celle-ci contient, afin de juger 
la nature originaire du blé d'où elle provient, mais 
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encore r.io ciii n parer l'ckislicifr de ce gluten, pour s'as- 
surer s'il n'a pas clé altère pat' la mouture, la dessicca- 
liori, la ferme n talion, ou par toute aulrc cause que ce 
soit. 

Pendant presque tout le temps de notre carrière indus- 
trielle, nous, n'avons eu à noire disposition que le lavage 
et la malayatioii pour nous rendre compte, de la qualité 
des fii ri nés par la quantité de gluten qu'elles contenaient, 
mais celui-ci se présentait sous une l'urine cl des carac- 
tères variables |n puuvai. il Lister dans noire esprit des 
doutes sur les diverses altérations qu'il avait pu éprouver, 
cl sur les conséquences qui devaient i n résulter dans la 

|i,iiiiiiiidi ji:fiiqne îi'ins îes pressentisse ins. Bien qnr 

nous l'evposassions à la lempéralure élevée de notre 
four, bien qu'il se dilatât selon la nature de son orpani- 
salinn, il affcclail une l'orme i [régulière dont il était dif- 
ficile, pour ne pas dire impossible, d'évaluer cvaelenieiiE 
le volume, el de comparer entre eus plusieurs échantil- 
lons surtout lorsqu'ils offraient quelque analogie. 

Une circnnslaiiee fortuite se présenta inopinément à 




ment que la nature originaire du blé, mais que la "con- 
statation exacte de sa dilatation dévoilai! les propriétés 
panifi ailles de la farine et même les altérations causées 
par l'Iiumidilé seulement soit dans le grain, soit dans la 
farine. 



L'un des plus habiles meuniers du rayon d'approvi- 
sionnement de la capitale était parvenu, à grands frais 
de l'ai) rieal ion, .i livrer des produits d'une blancheur que 
ses confrères ne pouvaient pas atteindre ; et cependant il 
ne pouvait acquérir lu réputation justement méritée de 
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quelques-uns d'entre eun. Doutant, ou ayant intérêt a 
rt panJrc lt Houle, sur nus nvncns d'investigation, il nous 
présenta deux ëehanhllon* de ses farines. Dans l'un la 
farine était doute au loucher, un peu sèche et d'une 
blancheur éclalanle, dans l'autre, elle se trousail ru- 
gw-utr, ^ruauleuse, humide el d'une blancheur jaunâtre 
que les boulangers apprécient aux raison. 

La première produisit beaucoup moins de gluten à la 
h j;i ! ;.î \ a 1 1 on que celle des meuniers a la réputation des- 
quels il aspirait. 

Et la seconde nous donna une quantité de gluten 
e\li'iHndinaire. unis il ne prit uunui riévdo[ipetiienl sous 
l'influence d'une température élevée. 

Cesdem sortes de farines provenaient des mêmes blés cl 
de In même moulure. L'une, la plus blanche, clait desti- 
née à l'usage de la boulangerie, et l'autre à celui des 
vermieellicrs ; cellc-ei enfin représentait des déchets (le 
gruau. D'où nous conclûmes niiturcllemcnl que, dans 
cette fabricalion, la plus grande partie de la matière 
organique du grain avait passé, décomposée, dans les 
déchet?, el que 1rs propriétés paTnliahles de. la farine 
avaient été sacrifiées à la blancheur. 

Éclairé par ces faits et gnulo par de nombreuses expé- 
riences, nous eûmes l'idée de donner au gluten dilaté 
une forme régulière et unique d'après laquelle on pùl 
constater avec précision et d'une manière invariable sa 
force expatisive. Kous créâmes l'alcuromèlre. 

DESCBIPTfON DE L'M.EUnOMÈTRE. 

Cet instrument se compose de quatre pièces distinctes : 
La première, le fourneau, est une espèce d'enveloppe 
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ouverte à sa partie supérieure, pour recevoir l'éluve et 
terminée ii la partie inférieure par un fond sur lequel on 
ulaee une cassolette à aleool. On bien t'est un cercle qui 
reçoit l'eluve el qui est lui-même supporté par trois [îieJs 
auxquels est fisé le font!. 

La seconde pièce est l'éluve ; celle-ci est un cylindre 
terminé par un tond sphérique, dans lequel on met jus- 
qu'à la liauleur d'un trait marqué diius l'intérieur, de 
l'huile de pied de bœuf de préférence au\aulrcs huiles, 

base, lequel plonge dans l'Iiuilc en fermant l'cluvc. Ce 
fourreau sert à recevoir alterna! ivement le thermomètre 
formant bouchon et marquant 200 degrés, lit) par 50, 
ou l'aleurométre. Le thermomètre est la troisième pa ie. 

métrés, 3 lit haut sans le bouchon, et de 2 centimètres, 
ij tle diamètre cl fermé à vis à s;i partie inférieure par une 
petite cuvette de t centimètre i, compris dans la Uiiuteur 
générale et à sa partie supérieure par un chapiteau à vis 
également et au centre duquel passe une lige mobile, 
graduée, divisée en 25 degrés dont un espace net en bas 
qui représente l'épaisseur du chapiteau; celle lipe e-t 
enfin terminée par une plaque circulaire et légèrement 
lioinliée. Du dessous do celte plaque jusqu'à la partie su- 
périeure de la cuvette qui termine l'instrument, se trouve 
Un espace vide dont la linuteur égale les 25 degrés de la 
lige. 

Celle dernière partie de l'instrument, l'aleuromélre 
seul, sans l'éluve el le thermomètre, est suffisant aux 
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besoins du boulanger, attendu que son four, dans lequel 
il peut le députer verticalement, remplace parfaitement 
l'éfuvc et le fourneau qui n'ont été ajoutés que pour les 
besoins de lu science, dépendant la température des 
fours des boulangers n'étant ni égale, ni régulière dans 
toutes leurs parties, il pourra il en résulter de légères mo- 
difications, l'or! pce appréciables du reste, niais pour la 
rectitude de l'opération, il convient mieux de se servir de 
l'aleuromètre complet. 

MAMÈRE DE PROCÉDER. 

On prépare une pâle composée de 30 grammes de la 
farine que l'on veut essayer et 13 grammes d'eau. 11 
vaudrai! miens peut-être, pour évité! les calenls (le pro- 
portions, prendre 33 grammes de farine 33 centigram- 
mes, et 17 grammes d'eau, A l'ellel de ne pas perdre un 
alome de farine, ou prépare la pâte dans un bol de verre 
ou de porcelaine à l'aide d'un tube à agiter en ^erre. 
On malaxe celle pâte dans le ère us de la main en la près- 
saut légèrement avec les doigls, et en la rclournaul sans 
cosse pour soumettre loules les surfaces à l'action d'un 
filet d'eau, on en ploueeaul c i .liuucl ii :ne-o h main 
dans une cuvette à moitié, remplie d'eau ; mais dans ce 
cas, on termine la malasalion sous un lilet d'eau jusqu'à 
ce que crlic-ei s'échappe limpide. I.e gluten alors est dé- 
barrassé nuii-seulemi ut de l'amidon qu'il tenait enfermé 
dans son tissu, mais encore de tous, les corps soluhlcs ipii 
l'accompagnaient. Dans ect état, on le serre fortement 
dans la main pour eu exprimer une partie de l'eau qu'il 
retient encore mécaniquement et on le pèse; puis on en 
extrait 7 grammes doi il on réunit toutes les parties iucohé- 
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rentes ou qui tendent à se désunir, afin d'en former une 
peliie boule que l!on roule dans de l'amidon sec et 
pulvérisé, on riiicus ent:nre dans de la fécule du com- 
merce (jour lui ôter toute adhérence dans l'instrument 
pendant la dilalalion ; et enfin on dépose celle boule de 
gluten, ainsi préparée, les aspérités réunies eu dessous, 
dans la curette de l'aleuvouiùtre. graissé légèrement il 
l'avance dans niti'.os ses jiarties inl.'i ieurrs, ].a lige era- 
duée seule n'a pas besoin d'être graissée, mais le des- 
sous di: la plaque doit l'être. 

Pendant l'extraction du gluten, on ebauffe l'étuve a 
l'aide de l'alcool enllannné que contient la cassolette on 
cuvette et, lorsque le thormomèlre, placé dans le four- 
reau qui pionne d;n:s l'Imi \<\ niarqne Niû olesros, on rem- 
place celui-ci immédiatement par l'aleni'itnièti'e, dansla 
cuvette dnqni:l on \icut do déposer le gluten. On laisse 
encore h ni 1er l'alcool pondant 11} minutes, puis on re- 
tire la lampe el on l'éteint; 10 autres minutes après, ce 
qui fait 20 minutes, on relire le gluten dilaté de l'alcu- 
romètre, après avoir eonstalé, toutefois, le nombre de 
degrés quelatigc, ens'élevant, a mis à découvert. 

Le gluten, sous l'influence de l'eau qu'il conlient el 
qui se dégage sous forme de vapeur, laquelle remplace 
Ici l'acide carbonique delà fermentation, comme effet 
mécanique, se dilate, se soulève el se Mili.lilie en se mou- 
lant surki forme intérieure di' f aleiimmclre. Dans son 
développemenl, il parcourt d'abord l'espace vide de 
2;> hI. jjri'-s qui le séparait de la tige, en acquérant assez 
de forée pour soulever celle-ci jusqu'à quelquefois son 
maximum de dilatation, laquelle est exprimée par les 
50 degrés mis a découvert au-dessus du cliapiteau. 

Il peut arriver que le gluten, dans son développemenl, 
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n'atteigne pas la tige, c'est-à-dire qu'il n'ait pas âS de- 
grés do dilatation ; alors la farine d'où proviendrait un 
pareil gluten devra être considérée comme impropre à 
aucune panification. 

L'intérieur du cylindre de gluten retiré de l'alcuro- 
mélre représente c<ac!enient le squelette du pain. Il 
iiiTive ipit'Nnitfiiis que ci: cylindre se cunlradc immédia- 
tement aussitôt qu'il est formé, et qu'il ne présente plus 
une surface unie a sa sortie do l'ulounimiMn' ; alors l'ob- 
servateur peut conclure, selon la contraction qu'il aura 
éprouvée, de l'état d'altération des hlés par l'humidité 
avant qu'ils eussent été convertis en farine. Il est im- 
portant pour celle observation ijue le glulen ne reste 
dans l'aleuromèlre que le temps que nous avons indiqué. 
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Robine, un des boulangers tic Paris les plus instruits 
et que la mort a enlevé trop tôt à l'élude de l'obser- 
vation pratique, avait vérifié que le gluten acquiert rte la 
fermeté dans l'eau froide, s'amnllil dans l'eau chaude, 
perd sa e.'nsislanee ihiss î'e;ui prête à bouillir, que tes 
acides minérafi\ le convertissent en une matière qu'il 
compare au bitume, que les neidus végétaux le dissolvent 
plus ou moins; et enfin qu'il peut être totalement dis- 
sous par le levain, lorsque celui-ci a passé la limite itela 
fermentation alcoolique et qu'il y a > u formation d'aeide 

acétique. 

Colline. s'appuv.iTil sur la sr'lubili'a': du <;!uteii ibius 
l'acide acétique, l'a trituré dans cet acide à un degré 
convenable. 

Pour cet effet, il a fait établir un instrument qu'il 
nomme appréciateur des farines et dont la consti uclion 
est fondée sur la propriété que possède l'acide acé- 
tique faible de dissoudre tout le gluten et la matière al- 
lumiiMcuse. contenus dans une farine, sans toucher à la 
matière amylacée cl sur la densité qu'acquiert la solu- 

lioii de ces substances d.ins l'acide acétique. On conçoit 
alors qu'ayant un |K>tds déterminé de farine à traiter 
par cet acide litre, celui-ci dissoudra non- seulement tout 
le plnteii. mais encore la matière al bu mi rieuse qu'elle 
contient, et fournira une liqueur d'autant pins dense 
qu'il y aura eu plus de matières décomposées. Si l'on 
plonge dans ce liquide un aréomètre propre il déterminer 
su deii;ilé, on verra qu'il s'erjfmie;r,ï <!"aiita'il moins que 

la liqueur sera plus dense et d'autant plus qu'elle le sera 
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moins. Ainsi Bobine prétend que plus une farine con- 
tient de gluten et d'albumine, plus elle donne de densilé 
à la liqueur qui les dissout, et plus elle doit rendre de 
pin a la paiiilicarion . Kl pour en établir la quantité 
don! l'expérience, lui en a démontré l'exactitude, il di- 
vise l'échelle: de son aréomètre (le telle le-aiiieie que 
chai juo de^ré représente, un pain du poids de 2 kilo- 
grammes el il le plonge dans la dissolution. Le nombre 
de degrés qui se trouvent au-dessus du niveau du li- 
quide-, indique le nombre de pains de 'i kilogrammes qui: 
i 57 Lilo-Taiumes de farine peuvent produire, e! il ajoute : 
Pourvu toutefois que h gluten suit de bonne nature. 
Nous li rons remarquer ici que celte dernière réti- 

voulu constater, ainsi que nous l'avons démontré plus 
haut, que l'absorption de l'eau parla farine constitue le 
reudemenl en pain, qu'elle dépend de la qualité de cette 
dernière, el que celle qualité est la conséquence de la 
nature du jjlulen. llobioe a prelendu étendre la limite 
de l'observation jusqu'à indiquer le eliiifre probable du 
rendement ; mais comme il ne pouvait arriver a ce ré- 
sultat en isolant préalablement le gluten, attendu que, 
dans cet état, l'acide acétique ne le dissout pas aussi faci- 

lemeul qu'il peut su-ivan I lui, le faire a l'Haï de divitiiai 
dans la farine, cet observateur procède par la preuve 
pour démontrer la règle. 

Manière d'opérer. — On prend 24 grammes de farine 
de première qualilé ou 32 grammes de celles de 
deuxième qualilé ; on la jelti: dans un mortier de por- 
celaine et on donne deux ou trois tours de pilon, afin 
d'écraser les grumeaux; on y ajoule 183 grammes 
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d'acide acétique préparé comme il a été dit ci-dessus ; 
On triture pendant dit minutes, afin de favoriser la dis- 
solution complek' .lu gluten, puis on verse le tout dans 
un verre à expérience, qu'on couvre avec du papier et 
qu'on place dans rie l'eau à la degrés au-dessus île 
zéro ; on laisse reposer pendant uni: heure lu soliilion, 
qui est laiteuse. Il se produil alors un précipité formé 
de deuï couches : l'une iutéi iouro, composée d'amidon, 
l'autre, supérieure, composée de son : le liquide surna- 
geant tient en dissolulion le gluten dans l'acide acéti- 
que. La surface du liquide se couvre d'une écunie que 



ce degré indique la quantité de pains de 2 kilogram- 
mes qu'elle iluil donner pour loT kilogrammes de l'u- 
rine. Une farine ordinaire de bonne qualité doit mar- 
quer de 101 à 104 degrés à l'appréciateur. 

Si l'on vent poursuivre l'expérience pi" 3 'oin pour 
connaître exactement la nature du gluten, sa qualité 
ou la quantité dissoule, on sature à plusieurs reprises 
le liquide avec du bicarbonate de soude; il se produil 
une eflerv.^çeiifir avec rlcLi^emen t li'iici'lc carU inique 
qui provient de la décomposition du carbonate par 
l'acide acétique ; le jiliilen. isolé de son dissolvant, vient 
nager à la surface du liquide qui change de couleur ; 
on le recueille sur une toile Irés-serrée, on le lave à 
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l'eau froide, ei on obtient alors le gluten entier jouis- 
sant de toutes ses propriétés. 

S'il en était ainsi que Bobine le prétend, surtout 
dans ce dernier paragraphe du son mémoire, non-seu- 
lement les boulangers trouveraient, dans l'application 
de sa méthode, les moyens assurés do reconnaître les 
pru|iNrvs punili.ililes Je la farine (le froment, mais 
encore de réhabiliter le gluten décomposé des farines 
avariées; et de plus, le problème de salubrité dans la 
fabrication de l'amidon par la fermentation serait ré- 
solu, tandis qu'au contraire l'aeide acétique ne fait que 
Mler la fermentation putride du gluten, et s'il était 
saturé d'une base avant le développcitien! de la t'er- 
menlalinn, le gluten, privé dr son ligneux, ne repren- 
drait jamais ses propriétés élastiques sans lesquelles 
la panification est impraticable. 

L'honorable et savant rapporteur, chargé par la So- 
ciété d'encouragement pour l'industrie nationale, de 
l'édifier sur la valeur de la méthode que Robine présen- 
tait à son jugement, s'est borné, par des considérations 
générales, ù en faire ressortir l'efficacité, el à la procla- 
mer. Par une réserve que tout le monde comprendra, 
lion- n'ajouterons personnellement à ce que nous avons 
dit ci-dessus que les observations que M. Dumas a 
publiées dans son Traité de chimie organique. 

■ Ce procédé oifre quelques citantes d'erreur prove- 
nant de la présence de sels on matières suluiiles, telles 

par l'altération du gluten. » 

<■ Ces moyens seraient, en tout cas, insuffisants pour 
déterminer la valeur ou la pureté d'une farine, essayée 
sans objet de comparaison, car dans les différentes 
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espèces des blés blancs ou lendres, demi-durs et dure 
ou cornes, le glulcn varie dans le rapport de 0,8 à 
0,20 et au delà. » 

n Mais la nalurc du gluten peuf, dans tous les cas, 

fiiuviiii 1 d'utiles indications sur la qualité de la farine, 
plus il es! souple, élastique, leuace, eilensible, homo- 
gène, eiempl de mauvaise odeur el de coloration brune, 
plus il se soulève par sa dessiccation rapide au four, 
et plus il est prohahle que la farine dont il provient est 
de bonne qualité. » 

« C'est qu'effectivement plusieurs al lirai ions des 
blés et des farines, notamment celles qui ont lieu par 
suite di' la gcnniualiim dans 1rs gerbes, de la fermenta- 
tion du grain humide On de celle de la farine elle-même, 
changent les l aiarU'-rTS (lu uhiiiin -iirïs qui: sa decom- 
posilion chimique soit altérée ou h peine; il est devenu 
moins élastique, en partie solublc; il se soulève alors 
bien moins par le dégagement de la vapeur, sa couleur 
est ou parait plus brune, son odeur est souvent dés- 
agréable. » 

«Dans les farines avariées, le glulcn a pu disparaî- 
tre el se trouve remplacé par des sels ammoniacaux. 
Alors la ehau\ en dégage ranimoniaqtif: a froid, flan- un 
état d'altèralion moins avancé, le gluten est seulement 
dépourvu d'élasticité, sa mollesse est plus ou moins 

« 11 importe donc beaucoup d'employer l'aleuroraè- 
trepour constater le degré d'élasticité du glulcn. 

« Cet essai est de la plus grande ulUilé, ajoute 
M. Dumas, car il démontre à la fois, la proportion du 
glulen et sa valeur réelle comme aliment et comme 
agent de panification. 
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L'amidon peut être considéré comme une sécrétion 
vésirulaire et gommouse du tissu glutineux du froment 
cl de quelques L-rri'iiLc-, auquel il reste adhérent par un 
seul point que Raspaii appelle le liile du grain do fé- 
cule ; ce tien, qui pari iripe cssenlielo.'mcut de l'organi- 
sation du tissu qui lui a donné naissance, est Irès- 
tra^ilc, il m: brise j. i i i I i ■ i ri i_i i L au moindre 1 :m I h ■ ■ 1 1 1 1.- 1 i I , 
cl ne hisse aui'iiiii.' I i;ui? apparente de sa liaison sur 
la surfilée <ti'S èj'ims d'amidon extraits de la piaule, dai:s 

leur éfal d'intégrité. 

La fécule résulte également du tissu cellulaire de la 
pomme de terre et des légumincux amylacés. 

La composition cliimiipic de l'un et de l'anlrede ces deux 
corps est identiquement la même: ils ne diltèrcnl que par 
leur l'orme; eile est uuii'ormedans le premier, <■> invariable 
parlasoliditédescs vésicules cluHiinsroejm'LTeid plus volu- 
mineuse dans le second à cause de l;i flexibilité des siennes. 

Dans les végétaux, les fécules ne diffèrent physique- 
ment entre elles que par un arrange ment molceulaire ipii 
résulte de la quantité d'eau qui les entoure, laquelle aug- 
mente dans la végétation elle développement des organes 
qui les renferment; elles ne deviennent complètement 
uniformes, dans du. pie espèce, que par une dessiccation 
modérée qui isulc chaque grain et lait contracter la vési- 
cule sur la surface de laquelle se nianil'eslcnt des plis plus 
eu moins appaia ois. L'amidon, par s;i densité, est exempt 
de ces déformations, aussi retrouve-t-on toujours ses 
grains réguliers et uniformes. 



Digitized by Google 



DE FECULES - 



1*1 



Dans cet état de dessiccation, la fécule est composée 
de 24 parties de charbon et de 10 parties d'eau. 

La fécule qui paraît être formée, dans l'intérieur de ses 
vésicules, de couches concentriques de gomme juxtapo- 
sées, est aussi inaltérable à l'air que dans l'eau pure à la 
température ordinaire; mais si l'eau contient des matiè- 
res animales dont la décomposition spontanée, parla fer- 
mentation, esl susceptible d'en élever lu température, la 
première couche de fécule déposée au fond du liquide, 
après n il séjour prolongé, es! aH.iqiiéc et si,i rijssi\ ei lient 
toutes les nulles ju-qu a re qu'il ne reste plus (pie îles 
vésicules et nue dissolution ponuneuse qui les surmonte. 

l.a plupart des fécules, obtenues à l'état de pureté, se 
présentent sous la tonne d'une poudre blanche, cristal- 
line, sans saveur ni odeur, craquant sous les doipls cl in- 
soluble dans l'eau froide, l' alcool et l'éther. 

Examinée au microscope, celte poudre mélangée à 
l'eau, n'offre plus que des grains arrondis, isolés, de 
forme:, s | lié roi :la les et relies eu lolieoe dans le t'ronieid 
et quelques autres céréales; ils représentent un semis 
uniforme de petites perles transparentes et brillantes. 

Les fécules de plusieurs autres végétaux se présentent 
sous des formes variées, non-seulement dans les diverses 
espèces, mais encore dans le même végétal, ce qui leur 
donne une sorte de physionomie spéciale qui ne permet 

La fécule n'est insoluble qu'autant que ses vésicules 
restent intactes, mais la gomme qu'elles renferment est 
complètement so lubie. 

A froid, la potasse fait crever les téguments de la fé- 
cule hydratée. 1. 'acide snlfuriqne rt quelque, autres aci- 
des ne protluisea! le même elTelque parce qu'ils élèvent 
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la température de l'eau à un degré suffisant pour faire 
Éclater les vésicules. 

l.'eau à lu température de ~,i degrés, fait également 
crever les vésicules; à HHI degrés, elles acquièrent un 
développement eu t]^ïdi'T ;iblc , elles se pressent les unes 
conlrc les autres, elles adhérent par leurs parties les 
mains irsisîanlcs, elles occupent loul le volume du mé- 
lange et lui donnent la consistance gélatineuse que cha- 
cun connaît sous k: nom (t\'ni|nMs. Mais si l'eau esl en 
excès, les téguments flottent dans le liquide pendant 
quelque temps, et finissent par se précipiter. L'alcool 
les coagule. Mais ce précipité, si la température s'est élc- 
ïée vers 130° contient une grande, quantité du petits gra- 
nulcs à continu' circulaire de dciiv millièmes de millimè- 
tre de diamètre et parfaitement uniformes. Ces granules 
se redissoUcul dan- l'eau Ijoaiiliai i!c tl'i sl ce qui lait con- 
jecturer (Raspail) que la fécule toulicnt de la fécule. 

Si l'on jette de la fécule dans un excès d'eau en ébul- 
iilioii ri ;|iiV:i e\aniine ensuite lr liquide an niiiT , osi , n[ie. 
après le refri>idi:Heuîent, pour evilrr que la vjpcni' il'can 
n'obscurcisse le porte-objet, on verra flotter dans le li- 
quide des vésicules infiniment légères et Iran s pare nies, 
plus gi andes vingt et trente fois que les plus gros grains 
de la même fécule; et plus on prolongera l'éluillilion. 
plus ers vésicules s'étendront et des ieudroul Iran; pa ren- 
ies, et celles des granules inférieurs éclateront à leur tour. 
Les infiniment pelils échapperont à l'observation micro- 
scopique, mais n'en existeront pas moins. 

I,a vésicule principale rie luules les fécules, en géné- 
ral, se déchire, sans le concours de l'eau, par la chaleur 
ou la trituration. Dans le premier cas, la torréfaction 
colore en jaune la l'cculc,ctl"cmpuisqui eu résulleàfroid, 
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participe de celle coloration qui rend impraticable son 
application industrielle. La trituration n'offre de l'intérêt 
que pour l'observai ion cl la démonstration, ailendu qu'elle 
ne peut se praliipier que sur uni- peltk; quantité de fé- 
cule ; car il faut que chaque grain passe isolément sous la 
pression et le frottement du pilon; dans une masse, les 
grains de fécule s'interposent et se protègent réciproque- 
ment contre son action ; il n'y a que les grains qui se trou- 
vent places iliii fit [lient entre le niMiiicr et le pi lui i qui se 
trouvent déchirés, et encore faul-il (pie le mortier et son 
pilon Miii.-ni d'une ualurc pailii aiiu'ar. car si li urs parois 
sont lisses et unies, le pilon n'a aucune action sur les 
goins di.' fécule (pli glisrent s;in> se uYeliin.T, 

Naturellement les fécules qui se présentent sous des 
formes irrigiilièii's sont pinson moins favorables à la tri- 
turation. Ceile opération nous facilitera les moyens de re- 
connaître la présence de la fécule de pomme de terre 
dans la fécule du froment. 

Une solulion aqueuse ou alcoolique d'iode jouit de la 
propriété de colorer en bleu, plus ou moins foncé, les té- 
guments seulement de toutes les [truies en gênerai: aussi 

celle action ne se manifesle-t-ello qu'a la surface des 
grains de fécule et de leur- granules inférieurs qui, par 
réfraction, communiquent leur couleur bleue au liquide 
qui les lient en suspension. La fécule de pomme de terre 
produit l'inclure du plus beau bleu à cause de l'étendue 
eousiilt'i'able de ses téguments, l'ar la raison contraire, 
celui tic froment esl d'un l:leu violacé; mais la dilïercnre 
de cnluratinn de ces deux feeules mélangées ei:-emlile est 
si peu sensible, qu'elle échappe à l'observation. 

Si l'on examine au microscope d'un faible grossisse- 
ment un mélange de fécule et d'eau dans lequel on aura 
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introduit une goulle de solution d'iode, on distinguera 
parfaitement que clin pie grain de fécule est forlcmcilt 

rdllll 1 !' ( Il llll'l] 1 1 1 ■ ^ -i'.l I ■ . (:'. l:i Ih'liiile Il | ■ [KLIM i I lïl biailC 

Une dissolu lion de fécule dans IViin bouilknlc oilVini 
le même plié i ion i c! i r : -cidciie-nl an lin; iîi- uiuins de iV-- 
eule avec leurs l'oriucs nr^ituiii rs. il ne se présentera plus 
que des téguments dilatés, d'une forme irréguliére el 
colorés eu bleu, el si le grossissement du microscope es! 
piusélc\o. 1rs .1; raiHilcs inférieurs : 1 1 1 1 -< ; 1 1 'i t È 1 1' c.i si I éealriuent 
colorés en bleu, nuis -nus leur firme primitive ; à moins 
qui: l'el'iilutiui] n'eu; ■ |:'. ul a'i^i i.' pisqu'à ce i|ue Icsiuli- 
niment petits granules se Iruiiveiil, u Uur tour, dépouil- 
las de leurs vésicules ; alors celles-ci se déposeront par le 
refroidissement; le précipité perdra peu à peu sa colora- 
lion bleue qui no reparaîtra que si on l'échauffé de nou- 
veau, mais s'il n'est pas agilé soit par un moiivcinenl 
brusque, soit par l'ablation des bulles produites par la 
chaleur, le dépôt seul restera coloré, et le liquide qui le 
surmonte ne manifestera aucune coloration. 

L'alcool coagule tous les Irgumenls, supérieurs et in- 
férieurs, de la fécule. La diastasc, le gluten anhydre et 
les substances azotées dont la dessiccation aura arrêté la 
décomposition, ouf la pinprielé d'accélérer la précipita- 
tion des téguments dans lu liquide qui les lient en sus- 
pension, en agissant spontanément sur la ilissolulioiigom- 
meuse qu'ils transforment eu devlrine, laquelle s'hydrate, 
par ce moyen, d'un alome d'eau de plus que la gomme, 
l.a devlrine, ainsi nommée, parce que le plan de polari- 
sation de la lumière tourne à droilc, n'est composée com- 
me la gomme que de 24 parties de charbon et 10 parties 
d'eau. Sans le. concours de ces agents la gomme Se Irans- 
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forme Également on dovliïne, mais beaucoup plus lente- 
ment, par l'action naturelle des téguments dont la com- 
position participe de celle du gluten et de la cellulose, 
quoiqu'elle, rat rie s nieidirrcmerit tim. lilliV: da:is la vio- 
lation, puisqu'ils se colorent au contact de l'iode et que 
le gluten et la cellulose ne jouissent en aucune manière 
de celle propriété. 

Fécule de pomme de terre. (M. Dumas.) — Cette 
férule, se distingue surtnul dans l;i variété dite (le Ruban, 
par le fort volume de ses grains, par les formes des 
portions de sphéroïdes et d'ellipsoïdes qui les Composent, 
enfin par la marque du hile et les traces ou lignes d'ac- 
cr'iisHt'iiirjnl ^1 lis faciles à discerner que sur la plupart 
des autres fécules. Quelques déchirures s'observent sur 
les grains, vieux ou hes-\o]u;uini u\. qui se ivorohlrenl 
surtout dans les lu lu: rc nies arrives au minimum de leur 
développement ; ces déchirures anguleuses partent gêné- 

ralemeiit du hile. Au sortir des organes de la plante, 
on observe sur la surface île ses errucs des rides enucen- 
liïques qui disparaissent souvent par la dessiccation. 

mon attentif de l'un des beaux types des hlcs Idanes, la 
luzellc de Provence, et des espèces de hlos durs bien 
caractérisés, notamment le blé de Pologne et le blé de 
Taganrock, montre dans leurs grains d'amidon une 
physionomie IuLite pari icnlie:'e. lllen i.li'.\ i:l"[ip-js, ils sont, 
iriéiiiiliérciueiil aplatis ou plutôt lenticulaires el à re- 
bords arrondis ■ l'une de leurs laces est nidinaiicm.Tit 
plus proéminente, et le sens des frael lires éloiléesqui s'y 
aperçoivent quelquefois, indique vers leur sommet le 
siège du hile. 

Fécule de Haricot blanc. (M. Raspail.) — Les plus 
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gros grains do colle fécule atloi^nem I I r.i tU- inil!im f ^v 
au microscope à grossissement île 1 OU diatnolrcs du 
SclHijin: ; sh siiiil nmï'.li.-i. allmiiics en [ m i i n ( d'un rôle, 
on Irés-obscurément Irigoues, niais fortement ombres 
sur les bonis ; ainsi que sur les grains de fève, on ob~ 

Ftfcul/de .elgle. [ld.) — 1 
celle fécule atteignent 1/20 ài 
les dlislinL'iH' do Imites les anlr. 
aplalis el à bords tranchante 
marqués pour la plupart, sur 
croix noire ou de trois rayons 
grain. Il y a cependant quclqui 
grains n'offrent pas celte parlicularilé. 

Fécule de rêve de muraiii. (/(/.} — Les grains affec- 
tcnl une forme ovoïde cl rriiifonnc, offrant souvent dans 
leur sein un grain interne comme enchâssé dans le prin- 
cipal, quelques-uns affaissés et presque vidés. 

Futile dp poih iFrm. (IJ.) — Les grains de celte fécule 
n'offrent de remarquable, que leur surface qui est bosse- 
lée, leur forme ressemble à celle do la pomme rie terre. 

réeniedn marron d'Inde. (/(/.} — Les grains de fé- 
cule \arii : ul en um^rur M-if-n le l :il n:i;c i l l'i'ijc d.i m;;i- 
ron, ilssonl trcs-irregiilicrs, elraiicjcs dans le milieu de 
leur longueur, comme des cocons rie vers à soie ou en 
forme de reins el do larmes liJta\ii|ucs : ilssontfortcmcnt 
ombrés sur les bords ; les plus gros grains de fécule ne 
dépassent pas 1/33' rie longueur. 

Fécule de mu un sue {ld.) — Elle se distingue de la 
prtjivdeiilr par ia varii' li": do ses formes ; ses grains sont 
on o)ilona.s, ou triangulaires, mi arrondis, ou splicriques 
et rarement réniformes. 



comme des disques, et 
une de leurs faces, d'une 
noirs réunis au centre du 
.is sortes de seigle dont les 
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racine trorge.f/if.)— Les grainsde celle fécule, qui ne 

lîr'j-.issf'iii pas I ; iil de [îii'lirnO-hv, >ait l'asper.t et les for- 
mes de l'amidon de froment. 

F.-ruKUomaU — La plupart de ses grains restent 
iiLjdiiiims entre eux. par l'effet de leur nalurc huileuse 
et de la monture ; ils affectent, mmis, une forme Irès- 
iiTi' ^iilii'R' el anguleuse qui ressemble ]>1 li tôt à une cris- 
tallisation impure, comme le sel marin commun, qu'à 
un tissu cellulaire à pelitrs mailles. 

F<5rnie rte «Brranin. La farim; en est jaune comme 
le [julien de cèdre : les grains dt> féeule en sont si petits 
qu'ils atteignent rarement I /! 00 de millimètre. 



FALSIFICATION DES FARINES. 

11 est aussi imprudent que dangereux, dans le but 

d'exalter un de faire ressortir les avantages productifs 
dr t'alsiticLilimis des substances alimentaires, d'autant 
plus odieuses et crimiuelli-s qu'elle- allèrent insensible- 
ment la sauté de ceux qui en font usage. C'est égarer 
l'esprit d'observation, exploite] 1 l'ignorance, exciter la 
cupidité el provoquer nue concurrence commerciale aux 
dépens 'les intérêts physiques el matériels des consom- 

l'oursuivez la fraude, el punisse/ sévèrement celui qui 
la pratique, quand elle est démontrée; mais n'enseigne/ 
pas, p;ir de pouilleuses ihn'iies .lici:! iliqnes. . |iel.| u'ïois 
erronées, à la mettre en usage, ear le jugement public 
qui llélril, avec raison, île pareils abus, en même temps 
qu'il cherche à les réprime!', accorde un brevet de capa- 
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cité à rciiv qui les mil provoques par leur? clueulii'ations 
pivlHHLruses rl Ultrmpesliïi s. 

Quoique la question dos falsifications des substances 
aline iiluirts soi! um; 'le crcllus qui interessen! la société 
[oui entière, cl sous le rapport hygiénique, et sous le 
rapport économique, il esl lion que les observateiii s ne 

des pri'ili iltilili's. S'ils relu in 'lit, par leurs coiiu ji-s.:niecs 
scientifiques et leur expérience pratique, l'autorité qui 
veille aux intérêts généraux, ils doivent aussi leurs lu- 
mières aux imhiili'ii'ls nlin dr les mettre à l'iiliri des piè- 
ges que le charlatanisme et la cupidité leur laide»! trop 
souvent, et dans lesquels ils touillent plutôl par igno- 
rance que dans une intention frauduleuse. 

Tout l'an*. 1rs savants surtout, ont connu un cer- 
tain ilorleur empirique, courant après la Corinne par 
la reiiuimnéir, ri après odWi psr des puliUrahyns 
de toulessurlcs et *ur !unles imWs; loiiihilljnl les 
llieonei stienlifiques par leurs applii jimns mrtiis- 
Irielles, el allaquanl l'induMrie par les throries do le 
science, entiu enfautaul des projets l',iut;isiiqu.-s d'eco- 
nouiie qu'il combattait ensuite, s'ils étaient mis à exé- 
cution sans qu'il eùl été rémunéré. Ce même docteur, 
après avoir fait plusieurs tenlatives infructueuses pour 

l.i sciure de bois tuélatii.'ée ;'i ers dernières siilislancrs, 
connue analogue du glulcn, di.sait-il, dans divers mé- 
moires qu'il publia, el qu'il répandit avec profusion 
pour soulenir les avantages de ses prétendues décou- 
vertes, qu'aucun savant ne voulut appuyer de son in- 
fluence, finit par adresser à l'autorité une dénonciation, 
sous forme de mémoire, contre tous les boulangers 
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de Paris, qu'il accusait d'employer frauduleusement les 
mêmes procédés de panilieatiun qu'il avitit imaginés, et 
qu'il reconnaissait alors tomme insalubres, n'ayant pu 
parvenir à leur vendre ce miraculeux secret. 

On se souvient encore de l'effet que produisit le 
mémoire de H. Kulmann sur les falsifications dange- 
reuses îles l'urines et du pain propagées dans le dépar- 
tement du Nord, en Belgique et en Angleterre. A la 
suite de celte publication, et à la moindre tache verte 
qu'on apercevait dans la mie du pain, tout le monde 
croyait il la présence d'un sel de cuivre. Sur relie appa- 
rence Irompeuse plusieurs plaintes furent adressées à 
l'autorité ; line entre autres, contre un boulanger du 
faubourg Saint- An toi ne. Cet industriel eut à subir une 
visite domiciliaire de la police, la saisie d'un pain pris 
au hasard, et d'un échantillon de toutes les matières 
destinées à la panification, lesquels furent adressés 
immédiatement au conseil de salubrité qui cliargea l'un 

de ses uhres U • plus rinmeu's d'en l'aire l'analyse. 

L'honorable savant auquel cet examen fui confié, me 
fit l'honneur de m'inviler à assister à ses expériences, 
qui toutes furent pratiquées avec un soin, une exacti- 
tude et une impartialité remarquables. J'assistais à 
une haute leçon de chimie appliquée à l'industrie : 
l'eau, la farine, le pain, le sel, le levain et la levure 
passèrent successivement des mains de cel habile pro- 
fesseur, aux appareils, et de ceux-ci aux réactifs. Enfin, 
il reconnut, de la manière la plus évident, que la fa- 
rine, iior]-srii'e:ne:i; m- liuriniui aucune I race de ï.dsi 
licalion, mais encore qu'elle provenait d'cvcclleut hic 
et qu'elle résultait d'une parfaite fabrication, que le 
pain ne laissait rien à désirer sous le rapport de la 
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panification et qu'il était pur de toutes substances 
élraniïères, surtout de celles qui sont nuisibles à la 
santé; que la tache verte qu'on avait remarquée dans 
l'un d'eux provenait de l'humidité du lien où il avait 
été déposé et abandonné pendant plusieurs jours, aus- 
sitôt après sa sortie du four. 

pressement, mais aussi avec la discrétion et toutes les 
précautions qui témoignent de sa sollicitude pour les 
intérêts publics; la science accomplit dignement le 
sien, en dévnihnl 1 1 vérité. M;iis l.i réhabilitation n'ef- 
faea que difïieilemeut, dans l'opinion vulgaire, les tra- 
ces de l'accusation qu'un esprit cnvicus, pcutèlre, 
avait avantage à rendre publique. Quoi qu'il en fût, ce 
boulanger eut longtemps à snullïïr dans son honneur 
comme dans ses intérêts. 

Avant la publication de cet intéressant mémoire, 
au point de vue de l'analyse, les boulangers de Paris 
et de beaucoup d'autres localités étaient loin de soupçon- 
ner les propriétés des sels de enivre, de pula-se el d'a- 
lumine, dur.l i'iiiilntr . ■ i i i a i nerait les merieillen -, citais 
sans en déduire les eatiies. Si eel oiiMage eut ele ré- 
pandu dans l'industrie comme il le fut dans le monde 
savant, nu! doute que quelques boulaogers peu scrupu- 
leux n'eussent employé elanilesliuenieut les sels dont 
il était question. 

tout ce qui a été mystérieusement essayé en boulan- 
gerie? l'ont nous porte à croire que l'ignorance et le 
hasard les ont enfantées, cl que la science les a conlir- 
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ruées tacitement sous forme de commentaires acadé- 
miques qui pnmaiout que do; analogies et non c 1 ■.: s= 

théories saisissabics. 

En effet, ces deux corps se pcesentent sous la forme 
de sulfates ou de eacl.mriates; dans le premier cas, s'ils 
agissent sans se décomposer, les sulfales ni: jouissent 
pu* ,1c hi propreté de Munchir les substances xégélides, 
et en se décomposant, l'acide et la base ont une action 
également iiégalivo, et dans l'un et l'autre cjs ils lais- 
sent la trace do leurs éléments. Il en est de même pour 
les carbonates; mais par leur décomposition, l'acide 
carbonique se di'-^n^r sans laisser d'autre trace que le 
soulcU'rucnt du tissu cellulaire ; lorsque l'élasticité lie 
celui-ci a été préparée par la fermentation, la base est 
également fixe et sans effet. 

Mais il est reconnu que tous les sels en général ont 
îa propriété singulière et inexpliquée jusqu'à présent, 
rie raliaieliir les bords déi-llil'és, par la mouture, de 
chaque molécule de plulcn. cl de rétablir sa cohésion et 
son élasticité, lorsqu'elles n'ont é!c ijo'ioquui'ioieineot 

duit cet effet au plus haut degré ; les ouvriers boulan- 
gers le savent très-bien par expérience, car ils ont le 
soin d'ajoulec dans le pétrissage, une poignée ili: sel de 
plus aux pâles qui rebichnd pour leur donner du corps, 
e'est-à-dire de la culiésion et de l'élasticité. Pourquoi 
dune alors aller ehereher, dans l'inconnu, des moyens 
mystérieux, dangereux et condamnables, lorsque la na- 
ture vous en offre que la raison avoue, et dont l'huma- 
nité n'a pas à souffrir. 

L'observation ne perdrait rien à faire ressortir les 
avantages de ces derniers moyens, plutôt que d'exal- 
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1er If danser de l'emploi 1 1 y jn:Eln'-1 J'] uo clos autres. 

Si. par leur décomposition itnpi ëviie. qn. 'qiir's M is 
jouissent de la proprii'il^ de blanchir la farine, c'est 
encore le sel niijrin qui doit naturellement et par excep- 
tion posséder celle faculté, attendu que le chlore qui en 
rirai] I k 1 rail a l'avaniaec de piinticr (ouïes les substances 
végétales des corps su;ecp!i;ilcs d'i n 1 1- i-r ■ i :■ l'ivl.il. 

Enfin, les sulfates ci les chlorures ne se trouvent- 
ils pas Lisse/ répandus, à l'état de dissolution dans les 
taux, surtout dans relies des puils de Paris, sans qu'il 
soit besoin d'en ajouter d'autres? et quoique Parmen- 
lier eût contesté les propriétés de certaines eaux dans 
la pa;iili.:a!imi, l'expérience n'a pas moins évidemment 
démontre que les eaux dures et crues île certains puils 
étaient préférai il es ans i-au\ douces cl courantes pour 
donner du corps à la pâte. 

Revenons au sel marin et au\ falsifications. Un chi- 
miste anglais du nom de Davy, je crois (non pas le cé~ 
li:hn: fitî'.r/j , avait imagine, par un raisonnement assez 
Spécieux, du reste, de supprimer, dans la panification, 
le sel et la fermentation ; il les produisait naturellement 
en mettant en contact les élerueiils propres à leur for- 
mation. Il se servait de l'aride thloihvdrique et du bi- 
carbonate de soude; il en résulte tout aussitôt de l'eau, 
du chlorure do sodium ou sel marin, et de l'acide car- 
bonique qui se dégage : et pour éviter la spontanéité et 
l'elléi've.eenee inévitables dans une pareille réaction, 
il séparait, avant de pétrir, la farine eu deux parties 
égales; avec l'une d'elles et l'eau acidulée il faisait une 
pale d'une densité convenable, et avec l'aulre partie 
et une dissolution de bicarbonate, il en préparait une 
semblable ; il réunissait ensuite les deux pâtes et il leur 
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donnait le Iravnil nécessaire pour les bien mélanger. 
La ivadion a lieu pins lentement, il est vrai, parce que 
la lïirisH' ii 1 1 ■ ■ i -, i i. ■ i.-^r. i f < ï i il. 1 1 1 1 ■ midirai'e de ces dinix 
corps euipcrbe leur contact immédiat ; mais aussitôt 
que ce dernier se produit, la réaction s'opère tumul- 
tiL!'i>!'Hii'[i' it avec inegalilr. Le pa-saae do l'acide 
e.rbcmiqm ne ., laiiail «m.rqotr que sur quelque, 
pain» «-«liment Je Intérieur du pain; le. autre, p.r- 
lies restaient lourdes et. compactes. Ce moyen, s'il eût 
réussi et s'il se tut répandu, aurait été une véritable 
falsification dangereuse, en ce que le dosage des ma- 
tières Cil e\lrenienicnt dil'iii:ile, même par îles mains 
très-e\crr.ées et sur une pelilu quanlilé; Il est im- 
pialir:;!^: sur une granité éclirlk' : l'excrs inévilalile 
de l'acide ou du h • n i ■ I . .■ 1 1 ui ! i ■ ipii rcsd'rait dans le pain, 
le ivndrail Irès-insalubre. Jamais un boulanger, quel- 
ipie iiisliaiit ipi'il lut, n'aurait imaginé un pareil pro- 
cédé. 

Doit-on considérer comme une falsification , le mé- 
lange du fit ïtij (■ ri t avec d'autres céréales, lorsqu'il r-st 
pratiqué publiquement dans beaucoup de localités et 
dans tous les établissements agricoles pour les besoins 
de l'alimentation ".' cl d'adleurs lus falsiliealinns u'ulTrci.l 
de l'intérêt à ceux qui les niellent en usage qif aillant 
qu'elles relèvent l'éclat de leur marchandise et qu'elles 
eu dissimulent les liét'auls. La blancheur de la farine de 
froment première ne peut être rcliaii-sée par celle des 

outre qu'elle la ternit, lui donne un goût spécifique très- 
prononcé. La larinc d'orge non -seulement la ternit 
davantage, unis encore elle alourdit la pitic par son 
manque de gluten. La farine de 6arrasin lui donne une 
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couleur vineuse si prononcée qu'il est impossible de se 
méprendre sur sa présence. 

Quanl nu\ altérations nalnréllcs des céréales, elles de- 
viennent ie plus souvent le sujet de véritables fraudes ; 
car c'est en mélangeant des produite avaries avec îles 
|-.;\iJiiiK -..lins de h même espèce qu'on panient à écou- 
ler 1rs jUTinierh. I!''!!! 1 IV.nnl.:: i:sl d'autant plus e..m him— 
nable qu'il est difficile de la cniislatci' cl qu'elle entendre 
souvnil îles maladies dont on est loin de soupçonner 
l'orit'â-e. (l'est, :\ quelques exceptions rares, la seule 
lal-ilic:ilion qui sail pratiquée |iar la meunerie en temps 
ordinaire sur les farines premières. 

Pendant vinal ans mie j'ai exercé la profession de 
boulanger à. Paris, j'ai constamment (ail l'application des 
procédés connus, et j'en ai créé de nouveaux pour ap- 
précier la nature et la composition des farines que j'ai 
employées, et même de celles qu'on me proposait en 
vente ; je les ai foules expérimentées et analysées sépa- 
rément, j'en ai fait une étude approfondie qui m'a donné 
les résultais les plus concluant;;. <•<; n'est que dans les 
années ni; le blé élait furl cher et la feeule de pomme de 
terre à lion marché, que j'ai trouvé la présence de celle- 
ci; mais j'ai rencontré plus communément le maïs et la 
févcrolc. 

Nos fondions comme expert, pour la réception des 

farines, a la H. a il i ne cri r générale îles hospices civils de 
l'aris, nous ont mis à même rie recomiailre quelquefois, 
niais bien rarement, îles mélanges de l'urines de seigle, 
d'orge, île mais, de févcrolc et de sarrasin avec les fari- 
nes- deuxième qualilé. 

Nous avons été un des premiers h nous en plaindre, 
à dévoiler et à faire reconnaître ces fraudes cupides dont 
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los désordre:- frappent parliculirTemeu! la partie !ii plus 

m : TO«i IctlSO de Il Société. L'iullllilliitt'iltillll sVst lou- 

jours empressée (l'on faire une prnmple fi i':i:lal;!nle jus- 
lire en évitant ininvdiaf eut lu réparation a\anl l';.c- 

complissement de la consommation, 

Les rcsullals qui 1 rn.ni* donnèrent nos olisersations, 

cl conlirmées par la sciciire, nous imposèrent l'obligation 
du ne jamais nous laisser eulnuuér aux illusions, trop 
souvent trompeuses, des conjectures, tt de ne nous pro- 
noncer que d'après l'évidence la mien* démontrée. 

Nous croyons ne pas dernoer à ers piinripes cri décla- 
ranl qu'il nous pavait prolialile ipi'inre ijraudc partie des 
falsifications signalées dan- quelques liniles conecrnaul 
Mlle question n'es! jamais sortie do lu limile du labora- 
loire des au leur* qui les oui deconverles et qu'ils ne leur 
oui duiiiu du vidontissemeol que pour satisfaire aussi 
bien les intérôls de lotus pnldira1i"iis speuaies que do 
leurs prétentions scienlitiques. 

Nous trouvons dans un do eos ouvrages pris au hasard, 
la liste suivante dos produits qui oui oie, à diverses épo- 
ques, mélange- ai ce. la tanne de froment. 

Farine de rii, S 



- domine Je lin. 




- de légumineuses (Céverolcs, pois, touilles, 
haiiecls, .estes, fève»). 
Fécule de pomme de lerre , 
Sable, 
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Chaux, 

Oi ealcincs, 
Albairc, 

PIAlre, 
Croie. 

La falsification implique ]' intention de tromper sciem- 
menl sur la nature des choses en leur 11)011 tant volontai- 
rement dis substances analogues et d'une moindre va- 
leur, ou des matières ln'ilérnL'èues susceptibles d'en re- 
hausser l'urlal et d'un dissimuler les alleraluins pour en 
favoriser l'écou lemen t. Mais les corps étrangers que l'a- 
nalyse rencontre dans la farine, et qui s'y trouvent réu- 
nis par la force des circonstances auxquelles l'agricul- 
ture et la meunerie sont exposées, ne peuvent être con- 
sidérés comme des fal.itiealions frauduleuses. 

Veau ajoutée à la farine pour faire le pain ne s'y 



iureirpiii-eqile dans uni 


■ iimpiii'liiin dmil les elei 


nenls de 


celle-ci imposent la li 


mile, l'excès d'eau resb 


: à l'état 


libre, et si la chaleur 


lu 1 -•■ if i.i 1 . 1 -1. ; i|>..{ 


isée, elle 


laine des Irai/es que : 




e facile- 









Le .son rl 1rs rrmimlii'ji-'! n'sullunl du l'upuratiiin des 
farines, celles ililes premières n'eu ei ail ieiineut pas, 
c'est ce qui raraclérise leur mérite aiu juin du vulgaire. 
Les farines deuxième, troisième ut quatrième en con- 
ta nnent en proportion du h-ui- ela--i le i:i- 11 : le Ci.ru- 
meree sait parlai lemunl en faire la distinction sans que 
la cl li iule i 1 1 1 1 ■ 1 1 v i tj 1 1 1 1 1 ■ . Il'aillears, s'il uu était autii-iiieiit, 
l'adminislralioii dus subsistances mililaires devrait éliv 
regardée comme le premier falsilicatcur, puisqu'elle 
ruylu lu reiuluiUL!Ut un pain de ses farines dont L'épura- 
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lion est l'églemeulée à 1 ij p. 100 d'c\ traction, tandis que 
celle des farines du commerce est communément de 
21 p. 100 et que le rendement moyen en pain est de 
130 p. 100 de farine. 

La farine de riz, plus chère que la farine de froment, 
la rehausse seulement de nuance, mais en élève telle— 
meut le prix que la falsification serait, pour celui qui la. 
pratique, une véritable déception. 

La farine, de ijrù'me de Un peut donner du visqueux à 
la p&te, mais elle la ternit beaucoup; elle n'offre aucun 
intérêt et n'est jamais employée en panification. 

Les farines d,: sarra««, d'on/e. de .sei^te sont mé- 
langées sans scrupule avec la farine brute de froment, 
par les consommateurs mêmes, dans les campagnes; 
Mais ces mclanecs soni prohibas mentalement dans le 
st-nice civil île Paris, cl formellement interdit? dans 
celui de la Boulangerie générale des hospices. 

La mélampyre résulte d'un accident de récolte. Celte 
plante croit entre les blés, principalement dans les terres 
grasses ; c'est le blé rouge. Il j a, après celui-là, la mé- 

danstes bois et genêts ; on né 1 récolteras, elle est 
mangée par les vaches, qui en sont très -friandes. 

La farine de maïs donne à celle de lïomeul une teinte 
jaunâtre favorable à la vente; comme elle est Irès-gruau- 
Icusc, elle sert plus particulièrement à tourner le pain, 
c'est-à-dire à lui donner la forme qu'on lui destine ; cet 
usage n'ollre aucun inconvénient pour le consommateur. 

La farine tteféeerole est, de toutes telles îles légumi- 
neuses, la seule employée communément ; non-seulement 
elle dorme h la farine de froment la même teinte favora- 
ble que la précédente, quoiqu'un peu rosée, mais encore, 
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par une anomalie singulière, quoiqu'elle ne contienne 
pas de gluten, elle jouit d'une toniuriU': extraordinaire et 
elle développe l'élasticité de celui du froment en facili- 
tant sa cohésion : mais elle rougit proinplemen! sous l'in- 
fluence de l'air, de la chaleur cl de l'humidité, aussi 
donnc-f-clle au pain une euloratiiui qui r.e laisse anfim 
doute sur sa présence. C'est en vertu de cette propriété 
colorante que les bon lancers la pri: 1ère ni maintenant au 
maïs pour Luurner I ■ ■ i : t ^ pain*. 

Les autres légumineuses ne sont appelées à concourir 
ai» i.i kiieal ii ms i|iie dans 1rs années stériles en froment. 
Alors ilaos ees alilip-aiiies eirnnishi noes Ions lis produits 
de la terre son! mis à contribution ■ l'autorité- même, 
dans l'intérêt jouerai, ern'ouia^e tons les moyens propres 
à -a!i-.faire aux besoins de la consommation, pourvu 
toutefois que ces moyens ne présentent aucun danger 
pour la santé. 

La lîiitun; ollrc un exemple frappant de -a prévoyance 
pour l'Iiunianile par un phénomène iiim remacqualde. 
Lorsque les intempéries des saisons sont fatales aus cé- 
réales, le temps est ordinairement favoiaUo à la pinilue- 
tioii de la pi'iiime île leric, et celle-ci esl d'une mande 

ress av ji.u.r raliiiKiiiali'U]. mais pu i" il<* [ nVq .aivi I ions 

culinaires seulement. L'industrie en a extrait la fécule 
pour le- besoins de quelques applications industrielles; la 
fraude s'en est emparée et l'a mise à la disposition des 
falsificateurs. 

Dans les années d'abondance en blé, et même après 
de moyennes récolles, les falsifications sont dédaignées ; 
cependant, dans celle dernière circonstance, si te pri.\ 
de la fende esl moins élevé que celui de la farine, la fé- 
cule est employée frauduleusement à tromper l'acheteur 
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sur la véritable apparence Je la denrée qu'il acquiert. 

Le sable, découvert par l'analyse, ne peut provenir 
que des meules qui par leur frottement abandonnenl 
quelques-unes de leurs molécules eorisli tuantes. 

La chaux, la craie ou V allai tre, le plâtre, les os calci- 
nés, {'arsenic, foutes ces substances ne sont-elles pas em- 
ployées en iiiiric utluvi.- '.' Qiielijiics a;j H ail leurs ont l'hahi- 
litdc lie cbaulci' leur- ble; i\aul de k-s tiisa]it_]ia:i'. Les 
terres ne sout-elles pas amendées à l'aide île la oraie nu 
de la marne, des os calcinés et du plâtre ? 

N'obtient-on pas de ce dernier avec le fumier une 
double i.kruinpu!-i!ii.i[i '! I.e carbonate d'ammoniaque vo- 
latil qui se dégage du fumier se cliange, avec l'acide sul- 
furique du plaire, en sulfate d'ammoniaque et en carbo- 
niiU: du chauv 1i\cs. L'allialre: n'est cmplovc 41m e ( , ruine 
carbonate de chiui. 

Quant à l'arsenic, quelques cultivateurs ont encore 
i'haliiUnli: du semer avec le blé des substances arseni- 
cales, afin de détruire les insectes et les moineaux qui 
dévorent les semences. 

Toutes ces substances répandues sur la (erre y séjour- 
nent et elles sont délayées, divisées ou dissoutes par les 
pluies; dans ce dernier cas, les végétaux s'en emparent, 
et si des pluies continuelles viennent à verser les blés de 
manière à ce qu'ils ne puissent se relever, ils se trouvent 
en contact avec toutes ces matières non dissoutes, les- 
quelles pénétrent quelquefois à travers leur lissu amolli 
par l'eau, et si l'analyse en retrouve parfois la trace dans 
la farine, peut-on dire que ce sont là des falsifications ? 

Jusqu'à ce qu'il ait été découvert un établissement 
claiiilolui, dans lequel, pour les besoins de la fraude, on 
pulvérise et réduise en poudre impalpable toutes ces 
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ne croirons pas à ces falsifications. 

Enfin, il résulte île nos observations que tout l'écha- 
faudage de ces prétendues sophistications se réduit à la 
farine de mais, de feverole. do sarrasin, d'orge, de seigle 
fît de fécule de pomme de terre. Nous allons donner les 

plete ({ni evisie dans k) enuqiosilii .11 chimique, de I am idon 
de Me et de la férule de pomme de terre , malgré les di- 
verses proportions d'amidon que les farines eoiilienneiit 
et dont une addition de fécule puinail clal'iir la nu a enise, 
dans les l'avilies riches eu gluten ; bien que la fécule re- 
lève plutôt la blancheur de la farine qu'elle ne. la ternit; 
et qu'elle n'en altère ni la saveur, ni l'odeur aux sens 
les plus délicats et les plus exercés ; il y a une difl'ci ence 
physiologique qui s'oppose à leur réunion. 

Dans leurs analyses, les chimistes s'emparent d'une 

sub* hure nir.aiuqne i|uele |uc, fennec de plusieurs 

corps d'une composition élémentaire dilïoretite; ils les 
séparent de l'organe qui les aengendrés, puis, ils établis- 
sent une analogie entre ceus qui ont la même apparence 
et la même composition chimique, comme l'amidon el la 
fécule. 

Les physiologistes procèdent (hlVeremnienf ; ils étu- 
dient naturellement, dans l'organisme même, les phéno- 
mènes de l'organisation, el ils déduisent de leurs obser- 
vations des conséquences que l'esprit saisit, que la raison 
juge et que l'expérience continue, ou elles ne sont que 
systématiques. 

Ainsi dans la farine de froment, une grande partie de 
l'amidon qu'elle contient reste encore attaché au tissu 
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cellulaire organique qui lui a donné naissance, bien qu'il 
suit déchiré i:t divise par ];i mouline; il participe de l'or- 
ganisation de ce dernier et de l.i nature du germe qui l'a 
développé; celui-ci lui communique même une saveur 
qu'il n'a |ilos lorsqu'il en est sépare : car on ne peut pas 
soutenir que l'empois d'iuniilnn a la même saveur que la 
bouillie préparée simplement a vue de la farine ci del'cau. 
Il en est de. même de lu feule dont la saveur acre ne res- 
semble nullement à la saveur agréable de la pomme de 

Or, il est permis du supposer qui; la férule et l'amidon 
ne deviennent chimiquement identiques que lorsqu'ils 
sont séparés l'un et l'autre de leur tissu cellulaire. 

Il j aurai/ donc i' ;j iik-c i ji -r 1 1! lanification de la farine en 
y ajoutant scjil de l'amidon, suit dé la férule, atleudu que, 
dans cet état, ils sont libres et dep"Ur\us (le leur earae- 
1 1 i f originaire qui les rend pr^irci à l'ali ni eut al ion. 

0:1 ne saurait si: prouonéer. par analogie, sur la pré- 
sence (le la fécule, dans la farine, eu évaluant la quan- 
tité de gluten que la farine contient el dont la fécule 
diminue les proportions. 

l.a dilVércnce de quantité de gluten qui existe dan* les 
farines, varie h peu prés de 0 à 1 i p. ' 00. el celle de l'ami- 
don de 75 à ii6 p. 100 ; il faudrait donc une addition de 
19 p. 100 de fécule pour convertir une farine riche 
eu eluten et de première qualité en une farine- de der- 
nière qualité cl pauM'i jduleii. Ces don li ères étant au 

moins aussi répandues dans lé commerce que lus bonnus 
et étant cellus qui offrent le plus d'intérêt à la falsification, 
s'il arrivait qu'on leur ajoutât seulement 10 p, 100 de 
fécule de pomme de terre, (le ri/ on de toute autre sub- 
stance dépourvue rie gluten, il n'y aurait plus de pauili- 
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cation rationnelle possible ; le pain qui on résulterai! se- 
rait inévitablement p!al, lourd et humide, au lieu d'être 
léger et ressuyé convenablement. 

De ces mémos combinaisons, quelques empiriques ont 
aussi prétendu à un rendement on pain plus considé- 
rable, parce qu'en convertissant par la chaleur les fé- 
cules on bouillie, elles absorbaient beaucoup plus d'eau. 

C'est une erreur facile a démontrer : il est impossible, 
il est vrai, de convertir la farine de froment pure en 
bouillie sans décomposer le yliifcn ; l'eau froide dans la 
pale ne pénètre pas 1ns molécules [l'amidon , maïs elle 
s'y fixe pour unir entre elles les parties consignantes île 
la farine. La pâte, mise au four, passe par une tempé- 
rattin: plus (pie suffisante pour l'aire orcier l'amidon ipii, 
combiné avoe l'eau, se change eu bouillie avant d'arriver 
à l'état solide. Ainsi , que la fécule soit convertie en 
bouillie avant le pétrissage ou qu'elle le soit au four, le 
rendement doit être le même, si de la fécule dépend le 
rendement ; mais s'il est le résultat d'une absorption 
plus ou moins grandi.' d'eau, la fécule doit y être étran- 

velnppe a l'amidon mouille, qui, sans cela, n'aurai! pus 
la moindre, cohésion. Doue, plus il j a de gluleu dans la 
pâle i.l plus il osl élastique, plus il ; a absorption d'eau, 
laquelle ne se five qui; combinée avoe le gluten ; l'excès 
d'eau enfermée dans los \astes cavités qu'il i'oeme on se 
dilatant est bien tôt vaporisé. 

Si, au contraire, il y a peu de gluten dans la farine, 
un si l'on v ajoute des fécules, le principe absorbant no 
se trouvant plus dans une proportion eomenable, aban- 
donne les matières amylacées qui, il leur tour, tendent a 
se séparer de l'eau, qui ne peut les pénétrer ; la pâle se 
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relâche au lien do se raffermir , rai se au luiir, les eavites 
se formenl à peine, toutes le* partie humides rcstml 
adhérentes «1 ne prennent de la consistance qu'après un 
plu. 1 1.11 séjour dans le four, et encore le [min reste plut 
et numide et n'acquiert pas les qualités de saveur el de 
digestion convenables. 

Kii un mol . le pain esl d'aidant plus le^cr et nourris— 

sant, que le gluten esl abondant cl élastique ; c'est-à-dire 
que plus il offre (le résista née au dégagement de l'acide 
carbonique, produit de la ft-rmen hlion , plus los cellules 
qu'il forme dans le pain sr.mt vastes, et plus elles rendent 
celui-ci favorable à la digestion et, par conséquent, à la 
transformation de so= ^distances usiiriliu's. 

Ainsi, une farine qui contient peu de gluten et, par 
conséquent, beaucoup d'amidon, ne peut produire qu'un 
pain lourd, plat et mat ; parce que la résistance qu'op- 
pose le glulen ne se trouve plus eu harmonie avec les 
éléments ga/eiiï et expansifs qui prov ienneut de l'eau, 
de l'amidon transformé en glucose i:t du sucre combinés. 
C'est ce qui arrive inévitablement lorsqu'on veut ajouter 
de la fécule de pomme de terre -h la farine de froment; 
on diminue la proportion de glulcit, dont l'élaslii-ilé ne 
peut plus opposer assez de résistance à la force gazeuse 
qui le soulève. 

Il esl donc ful'lkunuieu! déimmlré qu'en ajoutant a la 
farine des substances efrau^ercs ne contenanl pas de glu- 
ten; on en diminue non-seulement le rendement, mais 

f ' I. >ll. lr I . pl. p(l.l-' [- ir..|. ,|.l. v jll-qil i 

les lui faire perdre quclipiefois entièrement. 

De toutes les fécules, celle de pomme de terre a pres- 
que utuqueme.nl excité la cupidité île quelques meuniers 
seulement, car il ne faut pas -éiiéraltser la mau\aise foi ; 
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honorables, que «fuis pourrions nommer, si le moindre 
Joule pouvait s'élever sur leur caractère. Les falsiticii- 
teurs, dans celle industrie, n'ont toujours clé que l'ex- 
ception à la règle de la probité. 

Jusqu'au! recherches cl remarquables ni (Nervations de 
Galvanien Italie, Fresenius en Allemagne, M. Martens 
et tout récemment M. Donny en Belgique, MM. Barse. 
Chevallier, Lassaiqne, Louijet, Parisut, /tobine, Rodri- 
ijiii::,. Villnit), l.t Cimii cl jn 1 ' <\<'\ - (rivnuv ni t'rmrr. 
l'impi^si Mille de conslater le mélange de la fécule avee 
ki farine île Irii'iîcnl, rt l;i faeilili d'ohlenir à lia? \>\ i\ la 
fécule de pomme de terre à de certaines époques , ont 
encouragé celte coupable industrie. 

Les recherches microscopiques auxquelles se sont li- 
vré* plusieurs savants d'un ordre supérieur, tels que 
I.eeuwenhoeck en 1791, M. Raspailcu 1820 et M. Paycu 
en 1839, ont déjà jeté un grand jour sur celle impor- 
tante question en déterminant d'une manière exacte la 
forme, la dimension el le caractère physique du ^rain de 
chaque espèce Je férules examinées srparémeni ; mais 
lorsqu'elles sont confondues, on reconnaît bien la trace 
de quel'jiies-iiTios, à lu dilïornulc excepf ioimcile de [du- 
sieurs ilr Inii s eranis les plu. ?aill;u)t- : niiiii il reste beau- 
coup de doute sur celles dont la dimension Je grains l'ail 
seule la différence. 

Les observations microscopiques, par leur délicalesse, 
ne peuvent s'étendre au delà du domaine de la science. 
La chimie n"olïre aucune ressource, attendu que toutes 
les fécules se trouvent être composées des mêmes élé- 
ments et dans d'égales proportions. 11 ne reste plus que 
les moyens mécaniques, el encore faut-il saisir, entre la 
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fécule et l'amidon, îles différences physiques qui per- 
mc-Herit Hi' li'- attaquer séparément ri dr lis snumrlh'e. 
ainsi modifiées, à l'épreuve de certains réactifs. 

Les fécules, triturées dans un mortier et filtrées, 
prennent, :hi mutuel .'le. 1" i ■■ i : U - . une rnioiatimi bleue, 
égale pour toutes, a (lit (iiiij-f.ussac : mais elles ne peu- 

dépend de leur '.ntiuue réeipenque, de la force de pres- 
sion , du temps employé à la triluration et de lu nature 
du mortier. Si donc, on peut réduire ces trois licriiirrea 
conditions arbitraires à l'invariabilité d'une opération 
quelconque, on aura résolu la question de séparation, au 
moins, de celle îles orales tu présente I..' plus srros 
vol non: : la fécule de pomme de terre, par exemple. 

Dans ces sortes de recherches, la théorie doit être sou- 
vent sacrifiée à l' hypothèse, et la route obscure du tâton- 
nement conduit quelquefois plus sûrement au but ; c'est 
la seule qui nous ait facilité les moyens d'oblenir les ré- 
sultais positifs du procédé que nous allons décrire. 

En tout étal de choses, il convient d'abord do procéder 
à la séparation dos corps qui composent une substance, 
afin de les étudier séparément; à cet égard, la farine offre 
une facilité eifrème : ou prend 33 B V)3 de farine, à la- 
quelle on ajoute la moitié de son poids d'eau pour en 
faire une pâte à l'aide des moyens et précautions que 
lions avons indiques à l'article Amidon. Ou malaxe celle 
pâte dans le creux de la main, que l'on plonge incessam- 
ment dans une cuvette à moitié pleine d'eau, à peu près 
à la température du sang. Lorsque l'on ne sent plus de 
duretés sous les doigts, on finit d'épurer, sous un (ilet 
d'eau, la substance membraneuse qui reste dans la main, 
et lorsque l'eau s'en échappe limpide, le gluten pur est 
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obtenu. S'il y avait quelque dnule à eet égard, comme 
M. Raspail l'a fait pressentir, on n'aurait qu'à le toucher, 
sur quelques points seulement, avec une dissolution al- 
coolique d'iode, ci s'il se produit une coloration bleue 
au\ points do contact, le gluten n'est pas pur ; mais si, 
au coulrait'.'. il ne su manifeste qu'une Coloration jaune, 
ou peut être sûr de sa pureté, flans cet état, on peut lo 
soin ne lire à l'épreuve de l'aleui'omctre, après toutefois 
en avoir constaté le poids; el si l'on veut en apprécier les 
proportions à l'état sec, on le dépose, pendant quelques 
jours, sur un carreau de plaire jusqu'à ce qu'il soil com- 
plètement sec, alors on le pèse. 

On reprend l'eau de lavage , au fond de laquelle sVsl 
déjà formé un dépôt solide , on agite celui-ci pour re- 
mettre en suspension toutes les molécules, puis on l'é- 
eoule a travers un petit tamis à tissu métallique dans un 
verre conique d'une certaine capacité et large d'ouver- 
ture, dans le genre des verres à conserves, mai6 plus 
conique, si c'est possible. 

On laisse reposer pendant une heure l'eau de lavage 
que contient le vase conique : il s'est formé a sa partie 
inférieure un dépôt qu'il faut avoir soin de ne pas trou- 
bler ; on décante avec un siphon l'eau qui le surmonte ; 
deux heures après, on aspire avec une pipette et à plu- 
sieurs reprises l'eau qui se produit encore , jusqu'à ce 
qu'il ne reste plus qu'un dépôt formé de deux couches 
distinctes : la supérieure, qui est d'une couleur Lri'ise, est 
formée île gluten divisé el sans élastieilé. d'albumine et 
d'une substance mucoso-sucrée ; l'autre couche, d'un 
blanc mat, est l'amidon. 

Quelque temps après, on enlève avec précaution, en se 
servant d'une cuiller à café, une partie, el si lo dépôt est 
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assez solide , loute la couche grise. Une résistance qu'il 
ne faut pas chercher à vaincre indique la présence dti 
dépôt d'amidon, qu'il faut laisser sécher entièrement, 
jusqu'à ce qu'il devienne tout à fait solide. On peut hâ- 
ter la dessiccation à l'aide de petits morceau* de papier 
sans colle formant éponge. Dans cet état, on le détache 
en masse du verre, en appuyant légèrement l'extrémité 
du doigt tout autour, jusqu'à ce qu'il cède, alors il se 
présente sous la forme conique- 
La fécule, plus [usante que l'amidon, s'élanl précipitée 
[a pivru ii se trouve placée au sommet du c6ne; mais 
comment la reconnaître dans celle niasse uniforme oii la 
loupe et même le microscope ne laissent apercevoir au- 
cune dillÏTriKT, ilu mmos iis-17. sensible, p ■ la consta- 
ter? Par un réactif, le seul qui agisse uniformément sur 
toutes les fécules, l'iode en dissolut ion aqueuse OU alcoo- 
lique. Ce corps, comme on sait, possède la propriété de 
colorer en bleu foncé toutes les substances féculentes 
indistinctement, excepté cependant lorsque ces dernière? 

se trouvent placées dans les circonstances que nous 
allons décrire. 

* ■ |. r .. , i. ( . ,. ..i,. i, 

lorsqu'elle est triturée, d'abord à sec, puis ensuite avec 
de t'eau , dans un mortier il'uijaic ; ses téunmcnls sont 
tellement divisés qu'ils passent à travers un Mitre et pren- 
nent, au contact de la teinture d'iode, une couleur bleu 
foncé. Unedissolulioiid'auiidoudeblé soumise à la même 
épreuve et dans d'égales conditions, se colore à peine 
d'une très-légère teinte jaunàlre, qui disparait presque 
aussitôt, tandis qu'il faut plusieurs Jours a la fécule puur 
se décolorer enlièrement. ' 

Il s'agit maintenant d'enlever du sommet du cône, 
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avrr. la lame d'un ranii' , plu-ieurs ouiehe- ~u i-ï.cshï vi?s 
de fécule, de la valeur de 1 gramme i peu près . de les 
plaoor sr|ia renient et par ordre sur du pupit r a lilh'er et 
iIl' les laisser seilier iniiiplrli.'ineut avuil do les Iriliit'iT : 
nous insistons partieulieremenl sarcelle dernière recom- 
mandation , attendu que la fécule humide ne se triture 
pas dans un mortier d'agate : elle glisse cl reste intacte. 
On (rifurc d'abord à sn' la première de ces couches, en 
ayant soin de placer le mortier sur quelque chose de 
solide et qui ne se trouve pas en porl e-à- faux, puis on 
trompe a plusieurs reprises l'eNtivuiilé de kl molette 
dans l'eau , et lorsque la matière commence à former 
empois, environ au bout d'une on rteux minutes de tritu- 
ration, on ajoute de l'eau, et ce que contient le mortier 

est encore et In de deux ou trois fois son volume d'eau, 

et on filtre. 

Si la dissolution de celte première couche de fécule 
se colore en bleu au contact de la teinture d'iode, c'est 
évidemment de la fécule de nnmine de terre, puisque 
l'amidon de hlé, traité de la manière que nous venons 
d'indiquer, ne se colore nullement en bleu, pas même en 
violet, ni à rien qui ressemble k cette couleur; et la 
preuve, si au lieu du sommet du cone vous procédez par 
la base , vous n'obtiendrez jamais .lu coloration bleue : 
donc, dans celte cireoiislam e, la fécule n'est pas mélan- 
gée avec l'amidon . Si la première couclie ne fournit pas 
île eoloi'atiun bleue, ..ri pont abandonner l'épreuve; mais, 
dans I is eoidniire. 0:1 lui <■■ eitmurr eonelie pal 1 étu- 
die, dans l'ordre où elles ont été placées pour les faire 
seelu r. jusqu'à eo que la ei .lorr.ln ai rominenee il se mo- 
dilier si nsilileineut, et lorsqu'elle n'est plus que violette 
peu prononcée, on est arrivé au terme de l'observation. 
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Il est bien entendu que relie série d'expériences n'est né- 
cessaire qu'autant qu'on veut juger approximativement 
tes proportions de fécule ajoutées à la farine. La pre- 
mière opération sufii! au boulanger pour constater la 
fraude dans la plus minime proportion possible. (Iliaque 
couche colorée en bien représente fi p. 100 de fécule. 

Il est important de procéder exactement de la ma- 
nière et avec les instruments tiidi piés plus haut, car au- 
trement les résultats soumis à des conditions diftorenlos 
chaiiLjcrajerit et jrltcraient I 'ob-cnalciir dans nue indé- 
cision qui le conduirai! iiil'ailhhlemetil ;.i l'erreur la plus 
eoniplcle. Pue exemple, pour abréger l'iqiération . on 
peu) être tenlé de triturer la farine sans faire la sépara- 
tion du gluten et de l'amidon, alors on n'obtiendra au- 
cune coloration, quelle que soit la quantité de fécule qui 
pourrait s'y trouver, parce que le gluten qui enveloppe 
l'amidon prolége également la fécule contre l'action du 
pilon, qui ne peut la déchirer, par Conséquent, elle reste 

insoluble, intacte, et ne passe pas à travers le filtre. 

Un mortier de verre ou de porcelaine éofaillée esl in- 
suffisant; leur paroi intérieure, trop unie, laisse glisser 
la fécule sans qu'elle suit déchirée. 

Un mortier en biscuit, sans être émaillé, présente au 
contraire ries aspérités trop saillantes, qui déchirent tous 
les grains île fécule, gros comme petits, de blé ou de 
pomme de terre ; dans ce cas, le réactif agit uniformé- 
ment sur l'une ou l'autre de ces fécules; c'est à peine, si, 
]ors<piYlles séparées, la dillorenee de nuance de 

coloration d'iodure peut élre appréciée de manière à les 
distinguer l'une de l'autre. 

Le mortier d'agate est le seul qu'on doive employer, 
et encore faut-il qu'il soit d'une dimension absolue, 
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'■> centimètres d'intérieur au plus, pour ne dépenser 
juste que la farce nécessaire au déchirement delà fécule 
qui, par la grosseur el la difformité de ses grains, se 
présenle directement à l'action de la molette qui ne peut 
attaquer lus grains plus lins cl plus solides île l'amidon. 

Il est important, comme dans toutes les opérations 
comparatives, de les pratiquer toujours dans les mêmes 
conditions et sur tic- quantités scmhlalifos,. 

En résumé il faut séparer le gluten de l'amidon et le 
peser pour apprécier ht leiluro du Me d'nii la farine pro- 
vient, puis le soumettre à l'action de l'alcuromèlre, 
afin de juger, par sa dilatation, ses propriétés panifia- 
bles. 

Laisser reposer et séclier après décantation de l'eau 
el l'enlèvement des matières mucoso-sucrées, le dépit 
qui se forint! au fond du vase conique, ensuite le déta- 
cher en masse sans altérer sa forme; en enlever cinq 
conclu 1 !! succèdes i!" e il v i ru 1 1 I erammo chacune, ou 
commençant par le sommet du cône ; les laisser séclier 
Cuiiiplctcnii-Èil pour les pulvériser séparément et par 
ordre. Triturer, sur un point d'appui solide, dans un 
mortier d'agate la première couche du dépôt, celle qui 
forme le sommel du cône, d'abord à sec, ensuite avec 
la molette L'aère nient mouillée à smi extrémité infé- 
rieure, puisen a joutant peu h peu de l'eau jusqu'à disso- 
lution apparente, ajouter un excès d'eau el faire filtrer 
au papier destiné à cet usap' ; plonger l'eslréinité d'un 
lillio a aeiter duos I;; teinture idcnoiiiju-'- il'iudc. et re- 
muer avec la dissolution filtrée. La couleur hlcu foncé 
qui se manifestera aussi lui p;;r' fi fol uni fou d'induré d'a- 
midon indiquera la fécule de pomme de terre, et chaque 
couche, soumise à cette épreuve, qui donnera ce rêsul- 
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tat, constatera uni: addition de 5 p. 100 de fécule sur 
Jl^iiimiucs de iavim: éprouve.-. 

Lorsque la farine sera pure, la dissolution filtrée ne 
prendra au contact de la teinture d'iode qu'une très-lé- 
gère teinte jaunâtre qui disparaîtra quelques minutes 
après. 

M. Le Caiiu, pi'ddis,!:!!:- titulaire ;i l'école de pli.ii'ma- 
cie de Paris, membre de l'Académie de médecine et du 
conseil de salulirilc, qni s" est beaucoup occupé des laliil; 
cations des farines, propose la modification suivante : 

Former avec la farine suspecte et 40 p. 1O0 de son 
poids d'eau, une pul( I ■ieii liée, liiii homogène; la ma- 
laxer sous un filet d'eau, pour en séparer le gluten ; 
recueillir les eaux de lavage, les agiter de manière à re- 
meltre en suspension la lolalilé dis particules déposées, 
passée le liquide ti.iul'le au travers il'nu tamis en soie 
destiné a retenir les débris de gluten et de son entrai- 

Ausiitôl qu'un no Lille depol s'; s,ra formé, sans atleu- 
dreque l'eau qui le surnagera se soil eclaiii:ie,on ladéean- 
tera, on la mettra en réserve peur l'cvannuerau besoin ; 

puis, reprenant le dépôt , on le délayera de nouveau dans 
une autre eau, on laissera reposer une seconde fois, 
Comme la première, pendant un lenqis sculemenl sul'lï- 
santpour qu'une portion des particules remises en sus- 
pension ait pu se précipiter; finalement, on répétera 
cinq ou si* luis ces opérations successives, sur le depol 
de moins en moins considérable. Le dépôt le plus lent à 
se tonner ne contiendra pour ainsi dire que de petits glo- 
bules d'amidon. Les dépôts intermédiaires contiendront 
de gros globules de fécule et de petits globules d'amidon ; 
à la suite des manipulations ci-dessus indiquées, il li- 
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nira par ne plus contenir ijue rte gros Jointes Ai- fécule. 

Nous n'aurons qu'une observation à faire sur celle 
ninililh i.liiiii ijin mais |i.i:-.tiî -.impie, rationnelle cl facile 
à pratiquer: c'est que le lissu de soie (lu tamis employé 
par M. Le Canu est Irop serré pour permettre à la fécule 
île passif 1 à Iraxcrs ses mailles, c'est avec la \Aw> glande 
difficulté et eu le secouant que l'amidon Huit par le tra- 
icrser. Nous insistons donc sur l'usage du tamis à lissu 
métallique. 

Celte circonstance justifie les détails pratiques dans 
lesquels nous sommes entré, tant sur la manière de pro- 
céder que sur le choix des instruments; 

Nous avons vu deschimistes très-distingués venir nous 
dire: Voire procédé est défectueux, car nous n'avons pu 



Icsmémeslariues, et réussir complètement. Ah! disaient- 
ils aussitôt, nons avons examiné l'ensemble des moyens 
que vous proposiez, mois attacher la moindre importance 
aux détails d'exécution . ni au choix ries instruments. 

Nous n'avons pas la prétention défaire prévaloir notre 
système sur d'autres qui puurraieui présenter des résul- 
tats autant et plus satisfaisants ; mais nous devons dire 

qu'un concours fut ouvert eu 183S à la société d'encou- 
ragement pour l'industrie nationale, au sujel de cette in- 
téressante question ; que six concurrents présentèrent 
chacun un mémoire désigné, par nue épigraphe seule- 
ment; que le nôtre colin lut proclamé le premier par 
i'h'nioi itili iMj.151i.11 leur de la commis-ion des arts écono- 
miques, M. Gaultier de Uaubry, qui termina ainsi son 
rapport: "On s' aperçoit facilement, on lisant ce mé- 
moire, que l'auteur a acquis une grande pratique dans 
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l'arl de manipuler la farine, el que les observa lions qu'il 
présente sont le résultat il' lui grand nombre d'essais. 

s Observateur exact, cherchant à se rendre compte à 
lui-même de la l'abri cal in ri à laquelle il se livre, il s'est 
crue des moyens d'étude qui l'ont conduit à des résul- 
tais satisfaisants. Sans prétention sur la nature des pro- 
cédés qu'il a mis en usage, il ne cherche à s'attribuer 
l'honneur d'aucun d'entre eus ; il a étudié, su iii les le- 
çons de nos professeurs les pins distingués, consulté les 
hommes do J:i science, et, prolitant de leurs enseigne- 
ments et de leurs conseils, il a rapporté dans son atelier 
des pratiques ulilesdont il a su tirer un grand parti. >. 

Sur ce rapport, la société d'encouragement nous dé- 
cerna, a litre d'cncouragi tneul, la jilus honorable 'le 
ses récompenses, une médaille d'or. 

Les syndics de la boulangerie de Paris, sollicités par 
les intérêts qu'ils représentaient, cl voulant s'assurer 
par eux-mêmes de lu vriiciir dir m.,- |H oeedés, lions pré- 
senteront sept eeliaul ilioiis h Le - i;ii ine qu'ils avaicnl propa- 
ne exprès et dans quelques-uns desquels, ils avaient 
ajouté île la fécule de pomme déterre parfaitement mé- 
langée; ils les avaient classés par numéros, sans distinc- 
tion particulière qui pùl faire reconnaître leur nature. 

Nous procédâmes devant MM. les syndics el nous re- 
connûmes dans quatre de ces écliaul illun.-, les propor- 
tions de fécule suivantes : 



S* i, 





pure; 

nu'lininiif .Il-ÏI) 
mélange de 10 
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Ces proportions ayant élé reconnues exactes par 
MM. les syndics, ceux-ci nous honorèrent, au nom delà 
boulangerie, durit; au tri 1 nul 1 Jailli; J'ui. 

rr«Mé> Dunnj, En 1 816, M. Donny, agrégé de 
chimie il l'université de liaiiil, est nmi i l.' j i:l ru) t i_- la |ilus 
granJe lumière sur colin qucsliun qui intéresse à la [ois 
le commerce et le consommateur. 

D'après le rapport de l'honorable M. Bussy, directeur 
ol pml'rsseur Je l'école Ji; pharmacie ilo l'avis, i;t membre 
de l'Académie des sciences, au nom Ju comité dus arts 
chimiques île la sourie J'en uni rarement, le procède de. 
M. Donny est fonde sur un aulre ordre Je considérations 
que le précédent; c'est an moyen du microscope ou, 
miens encore, d'une simplf loupe, qu'il reeuniiait et 
dislingue la fécule ajoutée à la farine. 

Les grains de fécule ont, comme on sait, un diamè- 
tre beaucoup plus considérable que relui de l'amidon de 
blé et des eercales en général j ce diamètre est de 140 
millièmes de millimètre, il va jusqu'à ol IS;>, d'a- 
près .M. Paye»; tandis que celui de l'amidon de blé ne 
s'élève guère qu'il S0 millièmes. Toutefois celte diffé- 
rence n'est pas encore assez grande et surtout assez régu- 
lière |iuur qu'un puis-c laedenicni distinguer lu Ici nie de 
l'ainidiiu dans la farine de blé, lursqne le mélange a élé 
biei; lai;. Il tant liaiis le- reclicnlus de ccl'c nature qui 
intéressent la Hante publique, el presque li-u juurs la l'or- 
lune et l'honneur de quelques citoyens, n'accepter que 
les résultats qui ne peuvent laisser aucune prise au doute 
ou à l'erreur. 

Pour parvenir à ce but M. Donny a mis à profit une 
observation faite depuis longtemps par M. Payen dont 
les nombreux et remarquables travaux ont jeté un si 
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grand jour sur l'histoire chimique de l'amidon et sur les 
arts qui emploient ce produit naturel. 

Cette observation consiste en ce qu'une faible disso- 
lution de potasse qui n'agit pas sensiblement sur les 
grains d'amidon, a cependant lu propriété de gonfler les 
grains de fécule et d'augmenter considérablement leur 
volume. 

La dissolution qu'emploie M, Domiy est faite avec 
1^,75 de potasse caustique dissous dans 100 grammes 
d'eau distillée, et contient par conséquent 1/60 d'alcali 
environ. Il opère de la manière suivante : la farine à 
examiner étant placée sur une lame de verre, on la dé- 
laye avec la dissolution précédente et on la soumet à 
l'inspection sous le microscope; on voit alors les grains 
de fécule singulièrement distendus au milieu des grains 
d'amidon non altérés. On rend le phénomène plus sensi- 
ble encore si, après avoir desséché avec précaution le 
mélange précédent, on y ajoute de l'eau iodée; la couleur 
bleue que prend alors la fécule permet d'en saisir plus 
facilement les contours et d'en apprécier plus sûrement 
le volume; la différente est telle qu'il est impossible de 
se méprendre, les grains de fécule acquérant, par ce 
moyen, un dian^tre qui alt. iiil jusqu'à di\ et quinze fois 
celui des grains d'amidon. 

Ce procédé es), sans contredit, de ccus que nous con- 
naissons, dit toujours M. Bussy, le plus simple et le plus 
sûr; il permet de distinguer dans la farine une quantité 
infiniment petite de fécule : on peut dire même qu'on 
pourrait y découvrir un seul grain de fécule qui y aurait 
été ajouté, si l'on avait le temps et la patience de l'y cher- 
cher. 

Ce procédé est applicable à la recherche de la fécule 
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dans le pain lui-même. 11 suffit, pour y découvrir celle 
substance, de prendre une petite portion de la mie du 
pain suspect, 1 gramme par exemple, de l'humecter avec 
Ja dissolution de potasse, de l'en pénétrer intimement, 
puis, à l'aide d'une légère pression, de faire écouler une 
portion de ce liquide qu'on place sur le porte-objet du 
microscope le plus simple : l'examen immédiat y fait 
déjà découvrir les grains de fécule en raison du volume 
ci;n-ii.lrr;ibli.: qu'ils oiit pris : seulement les grains de fé- 
cule et ceux d'amidon sont un peu plus difficiles à re- 
connaître et exigent pour leur recherche une attention 
plus soutenue, en raison de la déformation qu'ils ont 
éprouvée par la cuisson ; mais après la dessiccation et 
l'emploi île l'unie, lu pliéni imOne apparail avec la même 

netteté que lorsqu'il s'agit de la farine. 

Mélange ne la farine du blé avec la farine tien lé- 
lumini'iiM. — Lys larmes des légumineuses qu'on 
mêle le plus ordinairement à h farine du blé, sont celles 
de pois, de haricots, de févcroles, etc. Il faut remarquer 
cependant que la présence de ces farines L-trans-éres, lors- 
qu'elles sont eu quantité un peu euiisidi'ralile. commu- 
nique au mélange une odeur spéciale el une saveur qui 
mettent facilement sur la voie de la falsification ; quel- 
ques-unes, comme la farine de haricots, s'opposent à une 
panification régulière, et ne peuvent jamais, par cette 
raison, entrer que pour une faible proportion dans lu 

mélange. 

La farine de pois, en général, se mélange mal avec la 
farine de blé, et un œil un peu exercé reconnaît aisément 
la nuance verdalre que présente, par places, la farine 

Ces diverses farines de légumineuses renferment toutes 
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une inaltéré particulière, la légumine, soluble dans l'eau 
et précipitai)]*; par l'acide acétique > h lai^Lf. : . Ii résulte 
de la présence de eette matière que, si l'on traile par 
l'eau froide la farine de pois ou de haricots, et qu'on 
ajoute à la liqueur claire un peu d'acide antique, elle se 
trouble et laisse j i ; v.u : |-i tuv une rualirre Manche, la légu- 
mine ; an emitvairi', ht farine île l'rnuicnt et celle des mi- 
tres céréales en général, ne contenant pas de légumine, 
fournissent par l'eau froide, lorsqu'elles sont exemptes 
de toute altéralion, une dissolution qui ne donne pas 
sensiblement de précipité par l'acide acétique. 

Cette propriété acte util isée pnur itislinguci' les farines 
pures île celles qui auraient rte mélanges avec les sub- 
stances précédemment indiquées. Le procédé ne laisse- 
rait rien à désirer s'il était parfaitement prouvé que, par 
suite des réactions qu'il n'est pas toujours possible de 
prévoir, le gluten ou les autres matières a/ulées propres 
au* céréales ne pussenl pas devenir soluhlcsdans l'eau et 
préci pi tables, en partie, par l'acide acétique. Ce qui au- 
torise le doute à cet égard, c'est la dissidence qui existe 
dans l'opininu de? chimistes qui uni pratique ec procédé. 

Quoi qu'il en soit, voila celui que propose M. Donny 
et dont nous avons vérifié nous-mème l'exacfitude; il est 
fondé sur re que la farine îles légumineuses renferme 
toujours des fragments de tissu cellulaire visibles à la 
loupe ou au microscope. 

Afin de rendre plus facile à aperce v..ir ce tissu réticulé 
à mailles lio\.'iuinialrs. si aisé à rcoumailre lorsqu'un l'a 
observé une première fois, M. Donny, après avoir placé 
sur le porte-objet nue petite quantité de la farine mélan- 
gée, ta délaye très-légèrement avec une solution de po- 
tasse au dixième, qui dissout la fécule sans toucher au 
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tissu lui-mÉme : ce dernier devient ainsi parfaitement 
appréciable par son isolement; il représente des frag- 
ments de réseau\ à mailles, hem finales qui se détachent 
en niiir cl qui Huilent dans le liquide. 

La seule alleiilion qu'il soil nécessaire de prendre, est 
de ne pas lrO[i a^ilcr le mélange de la farine avec la 
(lissijliiliim fie |njliis>(ï mr le puvte-objel, ce qui briserait 
les fragments du tissu cellulaire et rendrait les recher- 
ches beaucoup plus difficiles. 

Farinn do irita e< de fM f r » — Ces deuit fa- 
rines joignent aux caractères propres aux légumineuses 
dont nous venons de parler et qui suffiraient à les faire 
iWOniiillIit. m: ravaciciv s ] n'- 1: i .: 1 1 jusqu'à présent, 

ne s'est rencontré que dans ces deux espèces. 

Ce caractère, découvert par M. fionny, a été appliqué 
par lui, avec le plus i;i aml succès, à reconnaître la pré- 
sence des deux substances précédentes dans les mélanges 
dont elles font partie; il consiste à exposer successive- 
ment la farine suspecte à l'action des vapeurs de l'acide 
azoliquo. jniisi celles ile l'aumioinuque : la farine de fé- 
verole prend dans cette circonstance une couleur pour- 
pre, tandis que les autres farines prennent une teinte jau- 
nâtre. Voici comment l'expérience a élé faite sous nos 
yeux et répétée par nous avec le plus grand succès. 

Dans une petite capsule en porcelaine, de 6 à 8 cen- 
timètres de diamètre, on place un gramme ou deux de 
la farine k essayer; on la fait adhérer contre les parois 
de la capsule, qu'on humecte, à cet effet, avec un peu 
d'eau ou de salive; on évite de mettre de la farine dans 
le fond de la capsule, et dans celte portion nette on met 
un peu d'acide azotique, de manière à ce qu'il ne soit 
pas en contact immédiat avec la farine. On recouvre la 
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capsule avec un peiit disque en verre, puis on la chauffe 
légèrement au moyen d'une lampe à espril-de-vin, sans 
porter l'acide n l'ébullilion. L'acide se vaporise et vient 
agir sur la farine, qui prend une teinte jaune. 

Toutefois, cette teinle n'est pas uniforme, elle est 
plus foncée à kl parlie inférieure qui se trouve plus 

r.ippE-iirliij du 1 ■ i ■ : I supérieur. Il faut arrélcr l'opéra- 
tion lursque ce bord supcriour est encore blanc cl qu'il 
ne parait pas avoir éprouvé une altération sensible aux 
emunalions de l'acide azotique ; on rejette alors ce qui 
reste de celui-ci, cl on le remplace par de l'ammoniaque ; 
on abandonne, sans chauffer, l'expérience à elle-même, 
et on voit, sous l'influence des vapeurs ammoniacales, 
se développer une belle couleur rouge dans la zone 
moyenne de la capsule, c'est-à-dire là où l'action de la 
vapeur azotique n'a été ni trop forte ni trop faible. 

Si l'on opère sur un mélange des deux farines, on 
remarque une teinte rosée d'autant plus faible que la 
proporLion de foveroles est moindre. Au reste, le ré- 
sultat, qui présente souvent une nuance équivoque à 
l'œil nu, es! toujours d'une netlclé remarquable sons la 
loupa ou le microscope; car celte leïnle ne résulte pas 

d'une colorulion uniforme de la musse, comme on pour- 
l'iiit h: penser, mais bien de la présence d'un certain nom- 
bre de parties colorées, sons forme de grains d'un rouge 
foncé, dis; éminces dans une niasse blanche ou Inc- 
rément jaune, exactement comme, apparaissent les grains 
de fécule ou d'amidon colorés en bleu par l'iode. Aussi 
peut-on, parce procédé, recdnnailre facilement 4 p. 100 
et même moins de féveroles dans la farine, la vesce se 
reconnaîtrait parle même procédé. 
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La févcrole est, comme nous l'avons déjà dit, de 
toutes les ] inimitié uses, celle qui semble le miaiv s'as- 
socipi' avec, la farine rit Me; ! Ile dnime di: la lénacilé à 

la pâte, mais elle communique au pain une couleur grise, 
vineuse. desapvablr ; diu esl employée depuis longtemps 
par les boulangers de Paris, pour un usage spécial, pour 
tourner le pain ; elle sert eu même temps à le détacher 
facilement du panneLon au moment où on le renverse 
sur la pelle, e! aussi pour donner à la croûte supé- 
rieure cette nuance dorée qu'un recherche, nuance due 
à la H.-ar.uiu': lisalion de la feverule munis sensible, a lu 
partie mucoso-sucrée que la farine contient. 

La nuance rouge que prend la farine de féverole, par 
suile des réactions dont nous venons de parler, permet 
encore de la découvrir dans le pain confectionné, encore 
faul-il supposer qu'on ne s'en soit pas servi pour le 
tourner : on prend pour cela une portion de la mie du 

froide pendant deux heures, on jclte cette espèce de 
bouillie sur un tamis, on laisse dépeseï la liqueur qui s'en 
sépare et qui se divise, par le repos, en deux couches; 
on enlèïe la couche supérieure, on l'évaporé avec pré- 
caution ; lerésidu de l'évaporation est traité par l'alcool, 
qui le dissoui, mais en partie seulement ; la dissolution 
alcoolique est elle-même évaporée. 

Enlin le résidu de cette évaporation, qu'on a soin 
d'étendre contre les parois de la capsule, est soumis à 
l'action successive des vapeni's àa l'acide azolique et de 
l'ammoniaque, et manifeste, sous l'influence de ces 
réactifs, la couleur rouge caractéristique de la féverole; 
la farine de vesces se comporte, dans ces diverses cir- 
constances, comme celle de féveroles el peut être re- 
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connue de même ; mais l'auteur ne nous dit pas à quel 
signe on les distingue ; du reste, cette farine est rare- 
ment mise en usage. 

Celle coloration produite par les vapeurs de l'acide 
;i7..ilii|iifi cl de l'iimmijiiiiiijHf l'tpiiijue celle que la farine 
deféveroles contracte au contact de l'air, et celle du pain 
sou a l'influence de la chaleur et de l'humidité. 

Fnrlnea dF nul* e( de ris. — La farine de riz ne 
pourrait dire, ajoutée à celte de froment que dans des 
circonstances exceptionnelles, mais il n'en est pas de 
même de celle de mais, qui est souvent employée pour 

Les farines de maïs et de rit. peuvent se dislinpiec de 
la farine de froment en ce qu'elles présentent toujours, 
vues sous le microscope, des fragments anguleux qu'on 
n'observe pas dans la dernière ; ces Ira;? m eut s provien- 
nent de la portion extérieure du perisperme, qui est dur 
et corné dans le ri/, et le [nais, taudis qu'il est toujours 
pulvérulent et farineux dans les blés les plus durs. Lors- 
qu'on veut essayer une farine suspecte, M. Donny con- 
seille d'en séparer d'ahui-d le «luten de l'amidon, par le 
procédé mécanique ordinaire, !e lavage et la malaxation, 
puis de l'aire écouler tout doucement l'eau de lavage sur 
un tumis à lissn iiiélalli.|ue, premlre une Erès-pelitc. pal- 
lie de la fécule, plus jaune que l'amidon, qui reste adhé- 
rente à la paroi de la cuvette ou de celle qui n'a pu tra- 
verser le tamis, et on la soumet à l'inspection microsco- 
pique qui fait découvrir immédiatement, comme nous 
avons pu nous en assurer par nous-méme, les fragments 
anguleux, parfaitement caractérisés, dont nous avons 
parlé plus haut. 

H convient, en général, pour celte recherche, de n'a- 
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voir qu'un grossissement très-faible, qui établit une dif- 
férence plus facile à saisir outre U's fragments dont il est 
question et les grains d'amidon qui Ira entourent. 

les précédentes, présente des masses anguleuses qui 
résullen! di: l " n- : -™ 1 1 iii:i île £Timîii> d'amidon plus 
fortement condensés ; ces niasses sont reconnaissables 
dans le mélange de la farine de sarrasin avec celle de 
Mi:; ii sufiil, [cuir cela, de séparer le gluten et de pren- 
dre la portion la Mus dense de l'amidon, qu'on soumet 
à l'inse-edion micriiseopiipie. I,i forme générale de ces 
fragments est prismatique et comparable à ce qu'on 
appelle de l'amidon en aiguille. 

Ces trois dernières farines : maïs, riz et sarrasin, sont 
rudesau toucher, comme pour rail être la farine de pomme 
de (erre; elles n'ont point cette douceur, eotto onctuosile 
que possède la farine de Mé et qui se trouve diminuée 
par son mélange a\cc ees diverses farines . 

rBrlDedogralncdeiin. — Une fulsifisation qu'on 
serait fort éloigné de supposer et qui parait avoir été 
pratiquée, sur une grande échelle, en Belgique, con- 
sisle, à ajouter ;'i lu l'arme des céréales., pul ioolièroiïu.u I 

à celle de seigle, du tourteau de graine de lin. 

La farine de graine de lin se distingue au microscope 
par la présence de petits fragments généralement carres, 
d'une couleur rouge, d'un volume presque uniforme et 
très-petits .ils sont plus petits que les grains d'amidon!. 
Ces fragments, qu'on n'aperçoit pas lorsque la graine 
a oie pi-ealalileairiil | m i ■. . ■ ■ ■ rie sou eeoree, seul Mont, d'a- 
près cette cii coiistnrnv <.■! la couleur qui leur t si propre, 
appartenir réellement à l'enveloppe de la graine; leur 
forme carrée <■! k> dimensions parfaitement M'inlilaliles 
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qu'ils présentent, montrent que ces fragments ne sont pas 
le résultat accidentel d'une trituration mécanique : cette 
régularité doit dépendre d'une circonstance d'organisa- 
iion qu'il ne serait peut-être pas sans intérêt d'examiner 
à fond. 

Si l'on traite un mélange de farine contenant du tour- 
teau de lin avec une dissolution de potasse contenant 1 0 à 
14 p. 100 d'alcali, l'amidon se trouve dissous, les Frag- 
ments ilo ut imiis venons île parler demeurent intacts et 
parfaitement visibles, matgréleur petitesse, au milieu d'un 
blanc jaunâtre sur lequel ils se délaclienl en rouge brun. 

La persistance de ces fragments, sous l'influence de 
la potasse, permet de les reconnaître dans le pain, lors 
même que lu larinn avec, laquelle il aurait été préparc, 
ne contiendrait que 2 à 3 p. 1 00 de tourteau. 

Il suffit d'erraser un fragment île la mie, lie la délayer 
dans la dissolution de potasse et d'examiner au micro- 
scope le liquide qui en résulte. 

En résumé, les faits qui ont étésignalés par M. Thumy 
et dont l'exactitude a été mise hors de doute par les 
expériences faites sous les yeux du comité de la société 
d'encouragement et dont M. Bussy, son rapporteur, a 
si bien fait ressortir tous les délails d'expérimentation 
et les conséquences qui en résultaient, résolvent un 
problème très-difficile sur lequel se sont exercés long- 
temps les chimistes et les observateurs industriels, et 
dont la solution ne peut manquer d'intéresser vivement 
la société, à laquelle elle fournit un moyen sûr el facile 
de reconnaître et, par conséquent, de prévenir les fraudes 
les plus habituelles qui se pratiquent sur les farines. 

Les procédés de M. Donny se recommandent surtout 
par un degré de certitude, en quelque sorte absolu, qui 
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en constitue le caractère essentiel, et qui était précisé- 
ment la condition à remplir dans la question qui noua 
occupe ; ils n'admetient pas d'approximation, d'appré- 
ciation arbitraire de la part de celui qui opère; il voit 
ou il ne voit pas la fécule, le tissu cellulaire, la forme de 
son organisation, les fragments diversement colorés. 
Dans le premier cas, il peut se prononcer avec certitude ; 
dans le deuxième, il laisse à un observateur plus habile 
ou plus patient, le soin de découvrir ce qui aurait pu lui 
échapper. 

Ainsi se termine le remarquable rapport de M. Bussy; 
Une laisse aucun doute dans les esprits ni sur la manière 
d'opérer, ni sur les résultats qu'on obtient; nous avons 
in:n]H-in.-'-ini: répète le- expériences ci-dessus indiquées, 
et noue pouvons déclarer avec la plus sincère convic- 
tion que ce travail est le plus intéressant qui ait paru 
depuis qu'on s'occupe de cette importante question. 

■mu*™» cmrairfw u«n» ■* rarine. — Dans le cas 
où, contre toute espèce de probabilité, et plutôt acci- 
dentellement qu'aveu intention, il se trouverai! (les ma- 
tières r'iili'.iiiys flans la Cirinu, 1rs moyens de les recon- 
naître, sont tirs-siitipieî. Après avoir fait Une pâte avec 
la farine suspecter, on sépare le gluten de l'amidon 
par le procédé ordinaire ; on agite l'eau de lavage et 
on l'écoulé dans un verre conique; la matière calcaire, 
en raison de sa densité, se précipite la première à la 
partie inférieure du verre ; quand il s'est formé un dé- 
pot, on décante toute l'eau qui le surmonte et on le 
Inissu sécher; puis on l'enlève en le renversant sur un 
carreau île pIMre afin d'achever la dessiccation, on 
enlève ensuite le sommet du cône que l'on étend d'eau 
et que l'on traite par un acide quelconque; si c'est un 
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, il y a effervescence et production d'acide 
carbonique. Peu importe, que ce soit un sulfate, un 
phosphate ou un silicate de chaux ; du moment que le 
dépôt résiste à l'action de l'eau bouillante, et qu'il 
offre de la rigidité, c'est une substance calcaire; la chi- 
mie légale est là pour en distinguer la nature. 



FALSIFICATIONS DU PAIN. 

Quoique nous n'ayons pas encore parle de la fabri- 
cation du pain, par anticipation et pour ne pas inter- 
vertir l'ordre des falsilications, nous allons nous occu- 
per de celles que pratiquent un grand nombre de bou- 
langers ai i!ele.iqiie cL en An^cii'iTi:; elles ( :ijjisi=ti;n t 
dans l'inlrodtidiou de diverse matières, plus ou moins 
délétères, dans le pain, telles que : 

I' Lt sulfate de cuivre, 

T [;.U:in isijïï.l!.' a . 1 1 . 1 m. L : 1 1 ■ ;■( :[:■ i«iUis*'1 , 

3" Le smis-carbonalc de magnésie, 



anime de rnii M. F. Kuhlmann a Étudié, 
avec 111 1 soin luiit purl icidier, telle question qui inté- 
resse à un si haut point la santé publique ; dans un 
mémoire publié il y a quelques années, il a déterminé, 
par des expériences exactes, l'action que la plupart 
des divers sels, dont il est ici question, exercent sur la 
fabt-K'Lilieii du pain et siii- IVnmomie animale. 
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On ignore l'origine de l'emploi du sulfate de cuivre 
dans la boulangerie, mais il parail qu'il esl pratiqué 
depuis un grand nombre d'années on Belgique, en An- 
gleterre et même dans le nord de la France. Les avan- 
tages qui' prétendent co retirer les felsilirLitcurs sont 
en grand nombre; ils croient y trouver la facililé d'em- 
ployer des farines avariées, de qnalilé tuédiocreet mé- 
langées ; ils trouvent plus de facilite de main-d'œuvre; 
la panification est plus prompte, la mie et la croûte du 
pain sont plus belles, enfin ils trouvent l'avantage de 
lui faire absorber et retenir une plus grande quantité 

D'après les renseignements obtenus par M. Kuhl- 
mann près de quelques boulangers, la quantité de sul- 
fate de cuivre est très-faible; l'un mettait dans l'eau 
destinée à la préparation d'une cuisson de 200 pains 
de 1 kilogramme, un verre à liqueur plein d'une dis- 
solution conlenanl Sl' r ,2ij di' sulfate de enivre pour un 
litre d'eau. Un autre n'employait qu'une têle de pipe 
ordinaire pleine de celte dissolution. 

Si des quantités de sulfale de cuivre aussi minimes 
que celles qu'on vient d'indiquer étaient réparties uni- 
formément dans la masse du pain, aucun inconvénient 
prochain n'en résulterait, peut-être, pour une personne 
en bonne santé ; mais à la longue, les effets nuisible! 
se inaiiilV^liTiuriiL Chacun c prend le danger de l'em- 
ploi frauduleux d'un agoni aussi vénénoin, mis aux 
mains d'un ouvrier boulanger dont l' inexpérience ou la 
mahidivsse peuvent occasionner les accidents les plus 
graves; on ne saurait donc sévir avec trop de rigueur 
contre l'introduction dans le pain des plus minimes 
quantités de ee poison violent. 
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S'il est urgent de punir sévèrement des délits si gra- 
ves, il n'est pas moins essentiel d'étudier avec soin les 
moyens que la science peut nous fournir pour en con- 
stater l'existence. 

Le cuivre étant un des corps dont la présence se 
reconnaît parles moyens analytiques les plus précis, 
l'examen d'un pain suspecté de contenir du sulfate de 
cuivre semble d'abord ne présenter aucune difficulté; 
le contact immédiat d'une dissolution d'ammoniaque, 
d'hydrogène sulfuré, de prussiate de potasse, devrait 
pouvoir détruire toute iiicurliludc ; mais si l'on consi- 
dère dans quelle faible proportion ce sel vénéneux est 
employé habituellement, il sera facile de concevoir 
[pie i;os sortes dis redierdies réel m unit îles proeéilis 
analytiques plus longs; toutefois l'action du prussiate 
de potasse se manifeste déjà, lors même que le pain ne 
contient qu'une partie de sulfate sur environ 9000 de 
pain, par une couleur rose produite presque immédia- 
tement, quand on opère sur du pain blanc, car celte 
nuance ne serait pas reconnaissablc sur du pain bis. 

Quand on se sert de prussiate de potasse, ou de cya- 
nure jaune de potassium, il suffit de prendre une tran- 
che de pain trempée légèrement dans l'eau et de lou- 
cher, avec l'extrémité d'un tube à agiter mouillé de la 
dissolution, quelques parties de la mie du pain. 

Ce procédé, utile seulement dans quelques circon- 
stances, ne pourrait servir qu'à indiquer seulement la 
présence du sel cuivreuî que le pain peut contenir; 
M. Kuhlmann a eu recours à la méthode suivante qu'il 
a employée dans les recherches les plus délicates et 
qu'il a mise plusieurs fois a l'épreuve, après avoir in- 
troduit lui-même dans le pain des quantités infiniment 
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peliles de sulfate de cuivre 1 partie sur 70,000, par 
exemple, ce qui représente 1 partie de cuivre mé- 
tallique sur près de 300,000 parties de pain. 

On fail incinérer complètement, dans une capsule 
de platine, 200 grammes de pain. Le produit de l'inci- 
nération, après avoir été réduit en poudre très-fine, 
est mêlé dans une capsule de porcelaine avec 8 ou 
10 grammes d'acide azotique; ce mélange est soumis 
à l'action de la chaleur jusqu'à ce que ia presque tota- 
lité do l'jeiile tilire n:i\i évapori'e, et qu'il ne reste plus 

qu'une pâte poisseuse qu'on délaie dans environ 
20 grammes d'eau distillée, en facilitant la dissolution 
par la chaleur. On tiltre et on sépare ainsi les parties 
inattaquées par l'acide, et, dans la liqueur lîllrée, on 
ver6e un petit excès d'ammoniaque liquide et quelques 
gouttes de dissolution de sous-carbonate d'ammoniaque ; 
après le refroidissement, on sépare par le filtre le pré- 
cipité blanc et abondant qui s'est formé, et la liqueur 
alcaline est soumise à l'ébullition pendant quelques 
inslimts ]ninr dissiper l'e\ivs d'immuinimiiii' rf la ré- 
duire à un quart de son volume. Cette liqueur étant 
rendue légèrenienl acide par une goutte d'acide a/olique, 
on la partage en deux parties : sur l'une on fait agir 
le prussiate jaune de potasse; sur l'autre l'acide hydro- 

sulfurique ou l'IiydriMiiifale il 'jumucii] ;tquc . 

En suivant ponctuellement ce procédé, le pain ne 
contiendrait-il que 1/7000 de sulfate de cuivre, la pré- 
sence de ce sel vénéneux sera rendue apparente , au 
moyen du prussiate jaune de potasse, par la coloration 
immédiate du liquide en rose, et la formation, après 
quelques heures de repos, d'un léser précipité a'iinioisi. 
L'action de l'acide hydrosulfurique ou de l'hydrosul- 
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faie d'ammoniaque communiquerait au liquide une cou- 
leur légèrement fauve, avec formation, par le repos, 
d'un précipité brun, moins volumineux toutefois que 
le précipité obtenu par le prussialede potasse. 

Indépendamment du procédé de M. Kuhlmann, on 
peut faire usage du moyen suivant , qui a permis a 
MM. Robine. et Parjsot de reconnaître la présence du 
cuivre à la dose de 0,00833, agissant sur SOO grammes 
de pain. On prend une certaine quantité de pain 
(100 grammes), ou délaie avec de l'eau, de manière à en 
faire une pâle molle ; on place celle pile du ni une cup- 
sule de porcelaine; on y ajoute une certaine quantité 
d'acide sulfurique, de manière à rendre la liqueur forte- 
ment acide ; on place ensuite au milieu de cette pâte un 
cylindre en fer bien décapé et bien uni ; on abandonne 
ainsi le tout pendant un jour ou deux, suivant la quan- 
tité de cuivre qui se trouve dans le pain ; au bout de ee 
temps, si l'on relire et qu'on examine le cylindre de fer, 
on aperçoit une couche de cuivre qui recouvre tout le 
cylindre de fer; celte couche sera d'autant plus nurijmn: 
et plus visible, que la quantité de cuivre contenue dans le 
pain sera plus considérable ; on remarquera, si on agit 
sur du pain qui ne contient que de très-petites quantités 
de cuivre, que le cylindre de fer se couvrira de ce métal, 
principalement à la partie supérieure , c'est-à-dire au- 
dessous du point où le cylindre est en contact avec le li- 
quide ou la plte dans laquelle il est plongé. Si le pain 
élait pur, on n'observerait rien de semblable. 

Alun. — L'usage de Valun dans la fabrication du pain 
parait fort anciennement connu en Angleterre. M. Accum 
dit que la qualité inférieure de la Heur de farine dont les 
boulangers de Londres font habituellement usage rend 
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iii'rct'ssuiiv l'addition de l'alun, alin Je donner au pain le 
coup d'œil blanc du pain fait avec la belle Heur. Cet em- 
ploi, dil-il, fi-tiilili; iicrindtri.' de mêler a la Heur de fa- 
rine de la farine de fèves et de pois sans nuire à la qualité 

La quantité d'alun devrait varier, dit-on, selon la 
qualité des l'ui'ihis cmploy/cs, et remplacer eu tout ou 
en partie le sel marin qui enlre ordinairement dans la 
confection du pain. D'après f,Vc cl P. Marlmm, elle va 
de 1/1X7 à 1/964 delà farine employée, ou de 1/145 ou 
1/1077 du pain obtenu. 

D'après cette observation, nous persistons à soutenir 
que le sel marin doit être employé de préférence à tout 
autre, puisqu'il les remplace aussi avantageusement sans 
présenter les mûmes dangers pour la santé. Mais voici ce 
ipii les fail préférer dans la panification anglaise, dont la 
l'ernicuintion est poussée ii l'excès, à l'aide de la levure 

est susceptible de se relâcher et de s'affaisser),' et elle 
contracte un pjt'it il>.' levure Ires-prononcc ; puni' raiter- 
mir la pâle, la retenir et en atténuer la saveur, sans que 
celle du sel, employé eu excès, domine, on se sert de 
préférence de l'alun comme moins salé que le sel marin. 

On voit , par ce qui précède, que la boulangerie en 
An;;k'l< iti; n'est pas fondée sur les principes de la fer- 
mentation, qui, en France, servent de base à la panifi- 
cation. 

L'action de l'alun sur l'économie animale n'est pas à 
comparer, pour sou énergie, à celle du sulfate de cuivre; 
aussi la présence d'une petite quantité d'alun dans le 
pain ne pourrail-clle pas occasionner facilement des ac- 
cidents immédiats ; cependant, il est à craindre que ce 
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sel n'evcree une action l'unesle par son introduction jour- 
nalière dans l'estomac, surtout clie/. les personnes d'une 
constitution faible. 

Voici le pmcedc employé par M. Kuhlmann pour re- 
connaître la présence Je l'alun dans le pain. 

Il fait incinérer 200 grammes de pain et il frai te les 
cendres, après les avoir triturées, avec l'acide azotique. 
Il l'ail évaporer le Ttii'-l.iîiut.' jusqu'à siccité ; il délaie le 
produit de l'év apura lion dans 21) grammes environ d'eau 
distillée, de la même mamci'C que s'il s'agissait de re- 
connaître le cuivre; puis il ajoute à la liqueur, qu'il n'est 
pas nécessaire de filtrer, de la potasse caustique en excès. 
Il filtre après avoir chauffé un peu, et il précipite l'alu- 
mine de la dissolution filtrée au moyen de l'hydrochlo- 
rale d'ammoniaque. La si paralion Iniak- de l'alumine n'a 
lieu qu'à la faicurdc l'cliullitiou à laquelle ii est om\e- 
nalilc de. soumettre le liquide pendant quelques minutes. 
Il recueille ensuite l'alumine sur un filtre, et il déter- 
mine, d'après le poids de l'alumine obtenue, la ijuanlilé 
d'alun contenue dans le pain. 

Arec le procédé de M. Kuhlmann , on détermine par- 
faitement dans quelle proportion l'alun se trouve dans le 

MM. Itobine et Parisot ont indiqué un procédé qui 
permeL de [vcrniai lie la ]ue«eiue du l'alun. Il Cfinsistc 
à prendre mil grammes île pain, à l'émielter grossière- 
ment, à le placer dans l'eau pendant deux ou trois 
heures, à passer, au liuiit de ce laps de temps, la liqueur 
au travers d'un linge blanc, à e\pnmer légèrement, h 
filtrer la liqueur, puis à la placer dans une capsule en 
porcelaine a l'action de la chaleur, en ayant soin d'em- 
ployer un bain de sable, de le faire évaporer jusqu'à sic- 
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cité, à laisser refroidir le résidu, puis à le Irailer par une 
petite quanlilé d'eau distillée, et à filtrer. La liqueur 
lillrce est ensuilc partagée 1:11 deuv portions : dans l'une, 
on verso de l'ammoniaque, ri dans l'autre du eldot un: de. 
baryum ; ai le pain contient de l'alun, dans les deux cas, 
il se formera un précipité, môme le pain ne contenant 
que I SO00 d'alun ; si , au contraire, il est pur, il n'y a 
aucun pn'ripitc. Cependant, dans eertains cas, la liqueur 
pourrait donner un précipite par le cldurure de baryum, 
surtout si on n'a pas employé l'eau distillée pour traiter 
le pain ; mais , dans aucun cas, ces messieurs n'ont ja- 
mais obtenu île précipité avec l'ammoniaque dans les li- 
queurs préparées avec le pain pur, en agissant comme 
nous l'avons indiqué. L'alumine que l'on obtient ne peut 
être attribuée qu'à la présence d'alumine que l'on aurait 
ajoutée au pain. 

Koun-farlM>nnt« aie DHpifile, — M. Ed. Davif a 
fit i f s expériences desquelles il résulte que, I ou 2 gram- 
me; de sous-carbonate de magnésie, intimement mêlés 
avec 1 jlj grammes de ileur de farine île mauvaise qualité, 
améliorent matériellement la qualité du pain fabriqué 
avec ce mélange. Ce procédé parait avoir été mis quel- 
quefois en usage. Cette altération peut, jusqu'à un cer- 
tain point, ûlrc préjudiciable à la santé; car le sous- 
carbonate doit, pendant la fabrication du pain, être 
converti eu grande partit; en laclale par l'acide lactique 
deudappr par !a fermentation, et le laclale de magnésie 
jouit de propriétés purgati\es bien prononcées. Il n'est 
pas présumable , toutefois , que le pain préparé d'après 
les proportions indiquées par M. D;uy, puisse incommo- 
der d'une manière grave. Mais ce genre d'adultération 
du pain doit être proscrit comme tout autre; il est sus- 
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ceptihle d' occasionner, de ia part tics boulangers, des 
erreurs capables de compromettre la saule [ 1 1 1 ( 1 1 j ■ 1 1 n ■ . rl 
ee'u ii'aiita:il plu- l'aeilumMit '|uc ci: -el a nue 1 1 iii' fa i ■ 

ressemblance avec la fleur de farine. 

Pour reconnaître le mélange du sous- carton a le de 
hhi-jui'hc dans le pain, divers pnseédes oui élé indiques: 
celui qui est le plus jiéuéralcuioul répandu el qui se 
trouve décrit dans plusieurs ouvrages, consisfe à (aire 
macérer l.i mie de [ ■ : l i i j daos l'cisu distillée, ;iie;i!isée 
d'aeidc siillii)ii|Ui: oit liydi-'icliliii-iiiui.', a pressée légère- 
ment dans une toile à filtrer et à précipiter la liqueur 
par le carlioriafe de potasse, en carbonate do magnésie, 
fie [noeede doit ètee repousse eouiine susceptible d'in- 
duire en erreur, attendu que le pain pur fournil les 
mêmes résultats. 

11 est inutile d'employer l'eau acide, puisque le carbo- 
nate du magnésie ti: trouve Irausforuié arélale du ma- 
gnésie, sel très-soluble. 

Le procédé mis en usage par MM. Robine et Parisot, 
et qui leur a toujours réussi, même pour recomnitre 
seulement l-ijilOiJ ilu sous-c.arbouale de magnésie, con- 
siste ii prendre JMO grammes de pain ; on le divise uoii- 
veiiablcinent, et un le met niaeerer dans de l'eau dislilloc 
en assez grande quantité pour qu'elle recouvre ie pain ; 
on laisse ainsi pendant environ deux ou trois heures : au 
bout de ce laps de temps, on jette le tout sur une toile et 
on presse, atiu rie faire écouler le liquide, que l'on filtre; 
on le fait ensuite é\aporer dans une capsule de porce- 
laine jusqu'à siceitù, en avant soin d'employer un bain 
de sable, alin de ne pas décomposer le résidu par une 
chaleur trop vive ; on retire la capsule du feu, on laisse 
refroidir, et lorsque le résidu est complètement froid, 
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on le traife avec une certaine quantité d' alcool à 33 de- 
gros ; un agile avec un tu lu- de verre : l'alcool ne dissout 
que l'acétate de magnésie: an filtre, on fait évaporer la 
liqueur alcoolique, on reprend ce résidu par une pelile 
quantité d'eau, on filtre s'il est nécessaire, et dans la li- 
queur claire on verse du carbonate de pelasse ou du car- 
bonate do soude: On voit alors apparaître un précipité 
nisuluUr :[iii si; rlrpnsi' clans h: fond du vase et qui est 
insoluble dans un eveés de réactif. 

En agissant de la même manière sur le pain non fal- 
sifié, on n'obtient jamais de précipité. 

Si <>n loulail déterminer la quantité do sous-carbonate 
de magnésie ajoutée au pain, il faudrait avoir recours au 

pi'iHVlii': snivuil : 

On incinère 200 grammes de pain , on triture les 
cendres , qui sont plus lilaurhrs cl plus volumineuses 
quand le pain onnlieiif du sous-nu'houalc de niaeursie: 
lorsqu'elles sont porplivrisées, on les délaie dans de l'a- 
ride arctique ; on évapore jusqu'à sieoile, aliu de chasser 
l'evc'és d'acide lilirc ; lorsque le résidu est desséché, un 
le traite par l'alcool ; on filtre. La liqueur filtrée est en- 
suite ei apurée jusqu'à siroito, et l'on rcdissoul le produit 
de l'evaporalion avec une pelile quantité d'eau. Lorsque 
la dissolution aqueuse est nperce, on \ '.erse un létrer 
excès de bicarbonate de potasse, et on filtre ; si le pain 
contient du sous-i ai honale de magnésie, la niaenesir «e 
sépare lorsqu'un fait hoiiillir la liqueur liltree. Ou peut 
alors recueillir le précipité, le laver, le dessécher et en 
prendre le poids. 

par certains boulangers, principalement eu Hel;.'ique, 
dans le but, disent-ils, d'uliteuir du pain plus blanc. D'a- 
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près M. KMmann , il agirait (le !;i même façon que le 
sulfate de enivre, mai* d'uni' manière moins sensible. Ce 
sel esl un vomitif ; il peut donc occasionner des acci- 
dents, principalement chez les personnes délicates. 

On reconnaît la présence de ce si;l dans li: pain de la 
manière suivante: on prend une certaine quantité de 
pain. <ia le diun: couvctiaUlcmi ni. puis un !e |i!;ut dans 
un vase avec de l'eau; on laisse digérer environ deux à 
trois heures. Au bout de ce temps, on exprime le liquide 
dans un linge propre ; on le liltre , on l'expose dans une 
capsule de porcelaine à l'action de la chaleur, sur un 
bain de sable; un l'ait é s apurer a sireité. Arrivé à Ce 
point, on laisse refroidir, puis on traite le résidu par 
!"iTi>j distillée. Un liltre cl nu |iartis;ji! la liqu- iir eu deau 
parties : dans l'une on verse avec beaucoup de précau- 
tion de la potasse qui donne lien à un précipité d'uwdc 
de zinc soluble dans un excès de réactif, dans l'autre 
piii'.idii un verne 'la cviilin t'. i i uie ilr jmlassuun qui luar- 
nit nu précipité jaune. 

Nous ne saurions trop répéter à ceux qui, par une 
mauvaise inspiration ou par ignorance, se laisseraient 
entraincr auv illusions trompeuses que présente l'emploi 
de ces diverses substances, qu'elles ne jouissent pas spé- 
eialeaieul des propriétés qu'un Lan 1 attribut!, que le sel 
marin les possède au plus liaut degré, et qu'il doit tou- 
jours leur être préféré. 

KuDs-cnrbonaM! d'uni ujuiiIhiiim- — Plusieurs auteurs 
ont avanie: que ie suus-carleaiali d aalun anaque pouvait 
être d'un puissant secours pour faire lever le pain et en 
augmenter la blancheur: la propriété qu'il ce sel de se 
décomposer sous l'influence de la chaleur en abandon- 
nant, sous forme de vapeurs, les dent corps qui le cora- 
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paient, l'acide (Mi Siuui pie ri r,niiiiii'nin.|;ii', senilile jus- 
tifier celle assertion; elle est d'autant plus fondée que 
l'acide carbonique, qui résulte de la fermentation, s'est 
ilcji'i loue iliiiis 1 l-s cellules qu'il ;ï formées il, m- le pain ; 
l'acide carbonique qui provient de la décomposition du 
sons-i: u liimatc, par la chaleur, vient se joindre à la 
force expansive du premier pour dilater brusquement 
la membrane (diifincuse du pain. Mais une fermenta- 
tion bien dirigée .-luit liiHjniirs sdtire ans besoins de la 
dilatation, sans le concours d'une force étrangère. 

Nous concevons fort bien que, pour la "réparation 
de la pàlisSffio légère, dans 1 :n juci 1 1 ■ la ('(.'micnlirlion 
n'est nullement nécessaire, on se serve de bicarbonate 
d'ammoniaque pour obtenir la légèreté convenable. 
Mais pour la boulangerie, l'emploi de ce sel est plutôt 
nuisible qu'utile à la panification, attendu qu'une force 
progressive, en agissant lentement sur une résistance 
élastique, est plus favorable à la dilatation qu'une force 
brusque qui déebire feus les obstacles qu'elle rencon- 
tre pour se livrer passage. 

Dans tous les cas, de tous les sels, c'est le seul qui 
ne laisse aucune trace de son passage et qui n'offre 
aucun danger pour la saule, attendu que les deux corps 
qui le composent sont volatils et qu'ils disparaissent. 
Néanmoins, quelques auteurs ont prétendu en recon- 
naître la présence dans le pain, par les procédés sui- 
vants, dont nous ne garantissons pas l'e\aclilude, et 
dont, au contraire, nous (loulous à cause de l'ammo- 
niaque toute formée que les farines avarices par l'hu- 
midité ron tiennent et qui se dégage complètement par 
la chaleur. 

Suivant ces auteurs, pour reconnaître la présence 
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d'un sel à liase (.1 " ;ït s i r 1 1 c i r : i <i rj i : h ■ , flans II' pain. On prend 
une certaine quantité de pain, un morceau gros comme 
une r;oi, rit suïlïvml; ml verse dessus de la : 
en plaçant au-dessus un lube de verre-impregné d'a- 
cide acétique, on voit immédiatement apparailre dos 
vapeurs plus ou moins épaisses ipii entourent le tube 
de verre. Ces vapeurs sont ducs à de rairunoiiiiiipu: 
que la potasse a mise à nu, et qui en se volatilisant 
rencontre des vapeurs d'acide acétique, s'y combine et 
forme de l'acétate d'ammoniaque qui apparait en forme 
de nuage, parce que les vapeurs de ce sel sont plus 
denses . 

En pareil cas, si, contre noire opinion, la chaleur 
n'a pas tait dé^cr (unie l'ammoniaque qui existait 
dans la pale, il convient mieux de traiter le pain comme 
nous avons conseillé de le faire pour les farines ava- 
riées, par la chaux éteinte et de le soumettre aux va- 
peurs de l'acide chlorhydrique, la formation de l'hydro- 
chloratc d'ammoniaque produit des vapeurs blanches 
plus épaisses et bien plus sensibles que celles de l'acé- 
tate d'ammoniaque. 

carbonates alcalins que ccus dont nous venons de par- 
ler, ceui de potasse et de soude, et surtout le carbo- 
nate et le bicarbonate de potasse, semblent aussi avoir été 
mis en usa^e par les boulangers anglais, probablement 
dans le but de retenir plus longtemps l'humidité dans 
le pain et d'en augmenter la légèreté par le dégagement 
de l'acide carbonique. 

Plusieurs procédés ont été employés pour démontrer 
la présence du carbonate de potasse dans le pain, celui 
dont se servent MM. Robine et Parisot a permis de faire 
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reconnaître 2 decigrammes de i:arl.'on;ito de potasse dmss 
SOO grammes dû pain. On procède comme II a été dit 
au sujet du sulfate de zinc, et l'on essaie la liqueur suf- 
iLs.oniuent ci incentive [liir une dissolution de eldorure 
de platine Irès-conccntréi!, ijui donne lieu à un préci- 
pite jaune-serin adbcrcnl au verre, si l'on a mêlé à la 
paie destinée à faire le pain une certaine quantité de 
carbonate de polasse. 

Si l'on considère, dit M. Dumas, la nature des divers 
produits employés dans le but de tirer un parti plus 
avanlageu\ des farines de qualités inférieures, il est dif- 
ficile de se créer une opinion sur le rôle que ces diver- 
ses substances jouent dans la fabrication du pain. 

Un grand immlire d'entre elles semblent plutôt prc~ 

!■!<., i retarder le u'.csticnt du la lènuenfalion qu'il 

l'activer. Ce qui parait surtout incompréhensible, c'est 
l'action que peuvent exercer sur le pain des quantités de 
sulfate de cuivre aussi minimes que relies qui ont clé 
employées. 

Dans le but d'éelairer cette question, M. Kuhlmann 
s'est livré a. de nnnd'reuses expériences pratiques pour 
constater l'action des divers produits que nous venons 
do désigner. 

Tout poric à croire que dans les sulfates, c'est la base 
qui agît sur le gluten de la farine, en vivifiant ses mo- 
lécules désunies et en leur donnant plus de souplesse et 
ilVhsîicilc d'ap:is | ii. Lh.-~ leur dihtiitini] se produit. 
L'acide sulfurique ne donne aucun résultat analogue. 

la base qui agit isolément; il n'a aucune action sur les 
corps qui composent la farine ; c'est un surcroit de force 
mécanique ajoutée à celle que produit la fermenlaiipn. 
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Le sous-carbonate d'ammoniaque, seul, agit de la même 
manière par son acide cl p;ïr si hase, k-=quc.ls sont volii- 
tils el se séparent facileuient par la chaleur. 

En résumé, lotit en constatant les résultats remarqua- 
bles de l'emploi du sulfalc de cumv dans h pauilieatioli, 
U's recherche? do M. kiilihuami promeu! que, par l'a- 
nal; se i-l li ; i j i: [i ii.' . il est facile de j-H.' I li ii i <_t dans lr pain 
jusqu'au! parties les plus minimes de ce produit véné- 
neux. Chaque consommateur peut metlre en pratique 

lui-même un moyen d'essai fort simple qui décèle déjà 

accidents (.'raves, l'île imidlc do di?>olutioii de [un-Haie 
de potasse, versée sur le pain, le colore en jaune au bout 
de quelques instants, lors moine que cet Ldinient ne rcu- 
fermo que I partie do enivre sur 1.1,01111 parties de pain. 

Pain moisi. — Le pain peut, dans quelques circon- 
stances, subir diverses altérations ol contracter de la 
moisissure, les végétaux qui se développent dans des 
circonstances diverses, ne sont pas les mômes. La pro- 
portion de leurs éléments diffère, notamment celle de 
l'eau ; il se produit un écarlcment des molécules dans le- 
quel l'eau pénètre el Unit par atlaqner ces molécules suc- 
cessivement pour peu qu'elle soit aidée parla chaleur. 

On a observé dans la moisissure du pain des végétaux 
diiïenmt les uns des autres par la conformation, par les 
dimensions, par la couleur qui, dans quelques cas, est 
d'un gris soyeux, dans d'autres cas, d'un beau vert, 
d'un beau jaune de couleur orangée. 

D'après M. Chevallier, il y aurait deux modes d'al- 
tération du pain dans lesquels se produit la moisissure. 
Le premier résulte de ce que le pain a été placé à plal et 
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maintenu dans un lien luuuidc; ruais celk' altération 
marche assez souvent avec lenteur; les moisissures oui 
alors une couleur gris bleuâtre. Ouclquefois, on observe 
sur le pain un duvet long ; ce dernier esl presque ins- 
tantané ; M. Chevallier l'a observé en I 8i2, sur du pain 
qui n'avait pas été placé dans des lieuï humides, et qui 
présentait, après quelques jours seulement, des végéta- 
tions d'une couleur rouge clair. 

On a établi, dans divers ouvrages, qui: le pain altéré, 
que le pain moisi, déterminai! îles maladies et que, dans 
les années de disette, l'usage du pain préparé, avec des 
h distancer ilrleriuives, slim vplililes de fournir du pain 

pouvant se moisir, et même à l'aide seulement d'un 

e.veo» d'eau, donnait lien à des épidémies, e! une lors- 
qu'on le donnait au* animaux, ceuï-ci pouvaient être 
malades. 

Ainsi, le docteur Alhcrtiiio Cari a attribué l'origine 
de la pellagre a l'usage du pain aère et aride. 

D'après îles l'uils observés, il paraiirai: deruonlre que 
l'usage du pain moisi ne détermine pas toujours des 
maladies; en effet, M. Chevallier a vu, dans les dépar- 
tements de la Haute-Marne et du Puy-de-Dôme, des 
paysans mander, sans répugnance, du pain qui contenait 
des moisissures, cl répondre, lorsqu'on leur faisait ob- 
server que cet alimenl n'était pas salubre, qu'ils y 
étaient habitués. Les paysans catalans et de la Navarre 
mangent aussi du pain moisi sans être incommodés, 
ISous-mème nous avons vu, dit M. Chevallier, à Beuil, 
à Guillaume», el d ie- plusieurs antres via i_es 'les Alpes 
maritimes, 1rs h.iiiitanls mander très-souvent du pain 
moisi. Comment eu serai!-ii autreuie-ul '! D'après un pré- 
jugé fort accrédité, le four unique e! commun que pOS- 
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sède chaque village, reste fermé pendant plusieurs mois. 
Beaucoup de ménages ne cuisent que deux fois par an ; 
aussi on a beau saler le pain , le Taire aigre eu laissant 

li.iM^loinps (ennenlor l,i pàlc. il moisit souvent ; cl nous, 
nous disons que c'est précisément par ces deux raisons 
que le pain moisit. Le sel relient l'eau dans les cellules 
que la fermentation produit. Le biscuit de mer qui n'est 
pas fermenté et qui ne contient piisde.sel, ne moisit qui: 
ramui'nl.Cviih'ail-on que le pain de ces paysans est quel- 
quefois si dur, qu'on ne peut avoir recours au couteau 
pour lecouper ; on se sert d'une hachette, ou mieux on le 
laisse tomber d'assez haut pour le réduire en morceaux. 

On doit se demander si toutes les moisissures qui se 
développent dans le pain jouissent des mêmes propriétés, 
et s'il n'est pas de ces moisissures qui possèdent une ac- 
tion tonique, tandis que d'autres ne posséderaient pas 
ces propriétés. 

Quoi qu'il en soil, ii nous est démontré, ajoute 
M. Chevallier, que dans divers cas, le pain moisi est un 
poison jnn.il- loilumimcs et [mur Icsaniiuaiii. Voici quel- 
que» observations qui viennent à l'appui de ce que ce 
savant avance. 

En 1826, M. Westerhoff, médecin, a fait connaître 
les deux cas suivants : il fut appelé près de deux enfants, 
l'un âgé de huit et l'autre de dix ans, appartenant à un 
ouvrier, el chez lesquels s'étaient manifestés simultané- 
ment les mêmes symptômes, simulant un empoisonne- 
ment. Il apprit que ces enfant n'aMÎ. iit iuan.,c. la veille, 
qu'un morceau de pjiu de seigle sicux et moisi. Ou les 
soulagea par des vomissements. Les mêmes svnqilômes 
arrivèrent quelques jours après il plusieurs bateliers par 
la même cause. 
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M. Westerhoff a pense que ces empoisonnements 
étaient dus au pain alléré par le mucor mucede. 

Il \ a beaucoup d'aulrr- ras semblables que lus sa- 
vants oui cMiHiiurs i'l que nous pourrions- citer, mais 
nous nous écarterions de notre sujet. M. Payen a fait un 
travail Ircs-inléressanl sur les moisissures du pain, moi- 
sissures qu'il produit à volonté. 

Relativement au* sels dangereux pour la santé, dont 
nous avons parlé plus liaul, nous déclarons qu'ils ne 
jouissent spécialement d'aucune des propriétés qu'on 
leur attribue, et nous répétons que l'ignorance les a 
créés, que la cupidité les a exploites et que la déception 
cl le desliomieur qui en résultaient, les ont faitprornplc- 
ment abandonner en France. Ces fraudes n'ont sou- 
vent vie que parle retentissement qu'on leur donne; et si 
loul autre que M. Kubluiaun ou un savant de son ordre 
et de son cane! ère, nous eut dit avoir trouvé de ces sels 

ft'ous ne contestons cependant pas que ces adultération- 
n'eussent été pratiquées et ne le soient encore dans le 
nord de !a France, en Belgique ci en Angleterre, mais 
jamais à Paris ; aucune poursuite n'est venue les signa- 
ler, ni aucun fait n'a pu seulement les faire soupçonner, 
excepté celui dont nous avons rendu compte et qui s'est 
terminé à l'honneur du boulanger qui en avait été 

Ainsi, dans l'état actuel de nos connaissances, on peut 
dire am consommateurs : L'autorité veille à vos intérêts 
el à votre santé, la seieuee est là pour l'éclairer et rien 
n'échappe à ses investigations. Par les procédés que nous 
avons indiqués, le commerce de la boulangerie peut, 
avec la plus gronde facilité, apprécier l'origine, la na- 
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(ure, la fabrication cl les pliera lion s des farines qu'il em- 
ploie. 

«impditiiriirini. — Avant de terminer tout cequi 
est relatif au pain, nous croyons devoir signaler les 
fraudes dont le sirop de dcUrine a été lui-même l'objet. 

Un des plus habiles boulangers de l'avis, M. Manchot 
jeune, avait imagine, avec l'approbation de la science, de 
développer la l'crmoiilatiou, nécessaire au pain de luie, 
à l'aide du sirop rie ilc\trme qu'il fabriquait ini-meme, 
en se servant de la fécule et de la diaslase, soumises à 
une tempérai lire réglée rigoureusement. Ce procédé, qui 
résultait dis ad mi cal des travaux de Mil. Tu y en et Per- 
saz, devait avoir aussi des fa Isilica leurs. 

La diaslase est le germe de l'orge arrêlé dans son dé- 
veloppement par !a dessieca! ion ; r\U-. aeit comme ferment 
li.,]'.,! pi' elle est en contact avec la substance gommeuse 
de la fécule; elle la transforme en glucose en précipi- 
tant toutes ses vésicules. C'est ainsi que M. Mouchot 
l'employait. 

Mais d'après les observations de Kirchoff, chimiste 
russe, la fécule peut se transformer en glucose sous l'in- 
fluence de l'acide sulfunipie. CeUe opération, aulicl'ois 
fort longue, se réduit aujourd'hui, en suivant à peu près 
le même procède dans lequel on a apporté de grandes 
inuilitiraliuus, suit dans la durée de l'opération, siiil dues 
le dosage îles matières et dans la manière de brasser le 
mélange lu me faciliter la conversion, etc. 

Mais quelquefois le dosage n'est pas proportionné, et 
comme on est obligé de se servir de craie pour saturer 
l'acide, il arrive souvent qu'on mélange la fécule avec de 
la craie en proportion [Jus que sut'tisante pour saturer 
l'acide après la sacearilicatiun. Ou eaneoil aisément que 
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l'acidité ainsi dolrnite, il peut rc-ster un excès de fécule 
non transformée el un excès d'acide ou do base. 

Comme ces inconvénients peuvent avoir des consé- 
quences faehctiscs pour l,i responsabilité fin boulanger 
qui seserl Jcjliin.se dans la fa bri cation il u pain de luxe, 
il importa::! de les signait r, alin d'éditer qu'ils ne se 
reprodiiiseul, soit dans les usines où l'on prépare le sirop 
de fécule pour les fi'iisscries, le; distilleries i>u les bon- 

Lo moyen le plus simple do reconnallre si le sirop de 
fécule est acide, alcalin ou neutre, c'est de l'essayer au 

papier il réactif: si le papier bleu se colore en rong-c, le 
sirop est acide; si le papier rouge se colore en bleu, le 
sirop est alcalin; et s'ils ne se colorent ni l'un ni l'autre, 
il csl neutre el hou à employer. Enfin si l'on ïeuts'as- 
surer qu'il contient un excès île carbonate de chaux, 
l'effervescence qui se produit aussilèl qu'on a versé quel- 

M. Mouchot jeune imagina, il y a quelques années, 
d'introduire dans la pâle du sirop de dcxlrine; celui-ci 
a l'avantage de fournir de l'alcool el de l'acide c;irbonique 
en l'en» en Un il dans la pale, ce qui la rond plus légère el 
lui communique nue saveur agréable ; il faut toutefois, 
que le sirop de dextrine ne soit piis en e.vecs, parce que 
le pain corirone une saveui sucré', tiv.-pronourèe , et l'on 
comprend que le pain ne doit pas avoir un goût qui do- 
minée! qui masque 1rs uu'ivs .dimciiïs el l'aii jue bientôt. 

En griieral, les matières aliinciihires dont nous taisons 
une consommation chaque jour ne doivent pas avoir une 
saveui' trop prononcée ; cela nous explique pourquoi on 

ne se lasse pas du pain. 
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Le pain de dextï'ine peut se conserver Ivôs-loiifilemps 
sans s'altérer; en effet, le sucre, agent conservateur de 
toutes les substances animales, i_ti i jn't.b i ■ que le iilulcn ne 
se décompose. M. Mniieluit fuit nhsi rver qui- le pain de 
destrine doit cire préparé avec le sirop obtenu par la 
diastase. Il punit 4111.' le sucre de l'écnle <>lm'iui par 
l'acide Mofitriquc comnnnijquu au pain uni; ion: 1m plus 
ou moins grande et toujours désagréable. 



tlrédelBBondedevarecn. — Le Bel employé en bou- 
hugerio est aussi sujet a des falsifications, Nous ne nous 
occuperons que d'une seule; c'est la plus commune, et 
relit qui donne an\ falsilii atours le plus de bénéfice. 

La présence dliydi'iodules dans le sel marin a été si- 
^ual'M [mur la première Ibis, eu I S2s. par ttarrutl, qui 
l'attribua a une fourre contcnan! de? Iiydriodalcs ipii an- 
iment sui-ji i. dans ru le saline. Des reclii relies rie MM. Che- 
vallier et Boutîgny, il résulte que les sels vendus dans les 
département* éloignés de Paris, et que le sol marin pris 
:ut.\ -allées, un obtenu de bovapeTaUnn de l'eau salée, ne 
contiennent pas île sels d'iode-, et que cette fraude est 
pratiquée dans la capitale avec les sels extraits de ta 
soude de varech. 

11 est à remarquer <jue le sel de varech ne paie aucun 
droit, le sel des salines paie francs de douanes dans 
tout l'empire, et déplus 5 fr. SOc. de droit d'octroi pour 
100 kilogrammes, d'où il résulte un bénéfice énorme 
pour les fraudeurs, sans que le consommateur éprouve 
le moindre soulagement: au contraire il est e\posé à des 
accidents pciucu! être plu- ou minus graves. L'im- 
pôt sur le sel des salines étant akili . Celte falsdieation 

ne doit plus avoir lieu. 
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sels ili.' varech qu'on ; mêle mil ili mal railitu'-s ou ne lu 
sont pas du tout ; on serai! porté à attribuer au sel de 
cuisine une l'unir de petites iudispnsitions qu'on éprouve 
journellement. 

L'action des hydriodates et de l'iode est forl violente; 
l'iode à petite dose peut donner lieu à des irritations, à 
des vertiges, à l'amaigrissement, enfin au marasme; c'est 
un fait affirmé par M. Schmit. 

D'un côté, l'aulorilé, dans l'intérêt général du com- 
merce et de la salubrilé, doit prendre des mesures puni- 
que les sels marins retirés de la sonde de varech, qui 
l'ait une branche de notre industrie, ne puissent être em- 
plovés li.irii il préparation d. s .dini. mais r-euleuioiit 
pour les lies:. ne lies iinliis:: i' l-. D'un autre c.oté. lis 
boulangers, qui tous l'util un très-grand nsiiiîc de sel ma- 
rin, dans leur fabrication, doivent être à Uabri de ces 
faillirai ion-, ne iïil-co que pour qu'un ne les soupçonne 
pas d'introduire dans leur pain, par fraude, des sels de 

Il est donc rigoureusement nécessaire que le sel des- 
tiné aux usages alimentaires ne puisse Cire mêlé à des 
sels de varech contenant des hydriodates. 

On peut reconnaître, si le sel de cuisine, gris ou blanc, 
a été mélangé de sel de varech ordinaire, ou de sel de va- 
rech dit rafliné, enagissaul de la manière suivante. 

On prend une pincée du sel à examiner, on met ce 
sel sur une assiette de i'iuence ou de porcelaine ; on verse 
dessus quelques gouttes d'une dissolution d'empois d'a- 
midon préparé en faisant bouillir dans :tl grammes 
d'eau. iil crmi;jr,uiii!ir- dY,mid"a ; licsqne la rollr d'a- 
midon est préparée, on la mêle à parties égales d'acide 
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hjdrochlorique et de ehlore, puis on met une pincée du 
sel à t'wiiincr dans <v liquide. Si le sel marin a élé ad- 
ditionné de sel de varech brut ou raffiné, te sel essayé se 
colore en rouge violàtre, ni violel on en bleu, scion que 
la qinintifi' <!.■ si-1 de varech qui a été ajoutée est plus ou 
moins fonsiJi-riitiïi-, et que les sels contiennent plus ou 
moins li'Iivdriodales. 

Dans ce cas, l'acide s'empare de la soude, le chlore de 
l'IivrlriiLjriir, H l'iode mis en likrlr se eonilnne avec l'a- 
midon pour formel' l'irulurc bleu d'amidon. 

Ipimrrll* .-( HmiIH nul >•.!■*. lifilll Uil'i.v 

in lel lisent. i[ui icui se rcnilri' nmiple y.w l'ai m ti si - île l;i 
pureté et des propriétés des substances qu'il emploie, 
doit avoir à sa disposition les appareils el les réactifs 
suivants : 



Llous Ifu-finns .11 iflvs iuislnis et h pnulo 
Ile [iL'Iilos liiil.intes et lirai •frir rtu raiiils 

lïi.i^ |.. i . .1. ■ , .1. (■ i i : :- li |l 



Plusieurs lubcs à agiter il 
Plusieurs petites eprouvell 
Deux ou trois petlls ballon 
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Eau distillée, 
Cbam hjdralée, 

Suliiliuri dt: kinUnr jlc inique il'iode, 
Alcool, 

Papier bleu et rouge de tournesol , 




l'iilassi'j <■[] dissolution , 
Soiulc, >'.n ,li -solution, 




Papier à Qllcer, 

Un pttil Umiî à tissu métallique. 

Nous conseillons de mettre tous les réactifs dans des 
Uiicdits à rtii]iiri(i'~ gravées, et boue liée s à l'émen ; ex- 
cepté pour Ut potas,e et la soude dont lo bouchon se sou- 
derait; l'industrie prépare, pour ces sortes de corps, des 
flacons spéciaux. 



CHAPITRE Vï. 



CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES SUR LA FERMENTATION. 



LE FERMENT, LE LEVAIN, NATUREL OU ARTIFICIEL, 



L'élude de la fermentation, dans fies rapports avec la 
[liiniNivilii:.]!, m: ïniuirail à l'i. viiiit n du l'un dts corps qui 
en résultent, et dont la science a parfaitement tlélim fa 
nature et les propriétés, si elle formulait avec la même 
précision la théorie de sa forma lion. 

Lisons \ l.i iihilusiiplii. r.iiimi<|iii> | f . : soin il'cn expli- 
quer métaphysiquemenl les mystères ; liornons-iious à en 
exposer les principes généraux pour les besoins de son 
application industrielle et pour affranchir les praticiens 
de la difficulté de réunir les éléments nécessaires à leut 
instruction sur cette imporlanle ipaesfion de leur art. 

Les matières végétales que la terre produit avec une 
prévoyance tout h fait maternelle, entretiennent, non- 
seulemcnt, la vie des animaux, maïs encore leur fournis- 
sent, tout formés, les cléments de leur reproduction : ces 
('■léuiimts sont rrjrnUfs ;'i h imi; pur les animaux avet: les 
même.* principes, mais sous une aulre forme et combi- 
nés différemment ; ceux qui se répandent dans l'air sous 
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forme de vapeurs, servent, à leur tour, d'aliment aux vé- 
gélaun qui les absorbent et les il.'c-i >n ijn tsui 1 1 sous l'in- 
fluence des rayons solaires; cl, successivement ils passent 
des végétaux aux nuimau\ et de eeu<-ci aux végétaux 
sans qu'il en résulte aucun ilcriiu^ruieiil dans leur pro- 
portîon originelle ; la nature ne les crée ni ne les détruit; 
elle les combine seulement à l'aide de forces dont elle 
seule dispose f:f elle les réduit ensuite pour les rendre au 
réservoir commun, où tout puise pour sa création. 

I.a seieiK c moderne .1 bn 11 1 "1 - : ^ 1 1 ■ 1 1 1 ■ ■ ii> - théories céde- 
rai es -impies cl cerf il i ries a l'aide 1I1 sipnli..- li 111- 1rs phé- 
nomènes de la nature s'e\|iliipiei)l par les conséquences 
qui résultent (le riulenculioii il'nnc force étrangère dont 
elle n'a pu saisir (pie les effets ; c'est la cohésion, l'afii- 
nilé. l' électricité, la chaleur c( la lumière. I.el'rolée de 
Thaïes était l'emblème d'un système et non la définition 
d'une lui tenérair: aus-i la j-.--ti.hiclj.it) et l'accroissc-mcul 
des êtres organiques et organisés, le mouvement, la sen- 
sihilité, l'inslinet, l'intelligence, la vie enfin, sont des 
mystères dont le Cri a leur si si réserve le secret. 

Les végétaux, -pendant leur vie, n'appartiennent à la 
terre que parce qu'elle les soutient et qu'elle les entre- 
lienl îles silsqui 1rs rouqiosciit ; mais ils ne vivent el 
croissent qu'en consommant sans cesse des produits ga- 
zeux dont l'air les alimente et qu'ils dé coin posent dans 
leur puissant appareil de réduction, en retenant les élé- 
ments propres a leur constitution et en rendant à l'air 
ceux (pie ces produits pi/cu.v lui avaient empruntes pour 

leur formation. 

dépens de l'ovv^èiie de l'air dans la décomposition des 
matières orijatuquei abandonnées i; l'air, dans la respira- 
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lion des uni maux, dans la combustion des foyers domes- 
tiques ut dans les grands laboratoires du travail, n'était 
p;?s décomposé |iar les végétaux, l'air serait bientôt vicié 
et son équilibre détruit. 

Les su lis la n ce- végétales, séparées du sol qui les a sou- 
tenues fïl alimentées des sels que lit le ru; contient et que 
les pluies leur amènent sans cesse à l'État de dissolution, 
conservent iniijiiurs 1rs principes (le leur organisai ion 
dont elles ont Usé, pendant leur vie, le principal élé- 
ment, qui est l'azote ; c'est par l'azote qu'elles commen- 
cent à litre funuées, car c'est ce corps qui sert i proi luire 
1'allnimhie, liquiile que rccclenl les sues coagulés de 
(ouïes les piaules; cette dernière présente «ne analogie 
singulière avec le ligneux, l'amidon et la destrine qui en 
dérivent. 

Ainsi, le germe des végétaux, ou la matière azotée, 
séparé 'le la sève qui l'alinicitliul pendant la végétation 
est susceptible, sous l'influence de l'air, de la chaleur el de 
riiinniilil''', d'entrer spontanément en décomposition, de 
réagir sur les autres corps qui l'environnent et d'en for- 
mer de nouveaux, fiscs ou uilatils qui, rendus, les uns à 
la terie , les autres à l'air auquel ils avaient emprunté 
l'elcment de leur origine, servent a la régénération et à 

l'alimentation de nouveaux végétaux. 

La vie des végétaux n'est donc jamais détruite com- 
l'Ieleinciil, elle n'est que suspendue momentanément, 
pendant tout le temps qu'ils soûl à l'abri des influences 
qui développent leur germe et le font réagir sur les au- 
tres corps avec lesquels il se trouve en contact et qui, 
ainsi que lui, se décomposent entièrement r c'est là le 
terme de leur existence. 

La végétation est le développement des corps que les 
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végétaux empruntent ii l'air et à la terre pour se former 
et qu'ils combinent dans leurs organes après les avoir 
doeompiisés pour m. 1 retenir qm.i les (-1 1': nicrils propres à 
leur eonslitul ion jusqu'il!) momntl de leur malurilo : niais 
séparés de la (erre et livres à l'influence d'une force plus 
puissante que celle qui avait réuni et fhé leurs éléments 
organiques, les vr : au\ refluent à l'air, dans leur étal 
primiiil'. les corps qu'ils lui avaient empruntés pour les 
brsi ois il' 1 I h ■ 1. 1 orLV.nis.i ' ion . 

Les animaux aussi sont soumis à cette loi générale de 
diT'iiMji'isili.'Ei. après leur mort ; mais, dans 1rs sci.'étaiu, 
la décomposition, à laquelle on a donné le nom de fer- 
mentation à cause du mouvenaent intestin qui se mani- 
feste pendant son action, n'est pas stérile, car les produits 
qui en résultent servent encore, non-seulement à réorga- 
niser, mais aussi à former de nouvelles substances dont 
!:i végétation n'avail lait qii'cialior'T les firinci|irs. 

La fermentation est une réaction chimique qui s'effec- 
tue spontanément dans une niasse de matière organique 
en contact avec une autre substance delà mémo nature, 
mais iluii! la décomposition a élé momentanément sus- 
pendue ; celle substance active sépare, en les dédoublant 
les matières plus compliquées cl les ramène, à îles formes 

plus simples. 

La fermentation peut être regardée comme une putré- 
faction véi:e1a!e qui se produit sous l'influence île l'air, 
de l'humidité de la chaleur et, selon fray-Lussac, de l'é- 
lectricité, et, sans qu'aucun des corps organiques qui 
sont en conlacl s'empruntent ni ne se cèdent rien, elle 
s'opère par un mouvement inleslin et sponlane qui rompt 
l'équilibre d'après lequel les végétaux sont organisés. 

M. Raspail considère la fermentation comme une com- 
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busiion qui ne saurait avoir lieu sans la présence de 
tirais organisés ou de corps poreux d'une structure 
analogue. 

M. Dumas reconnaît que, au contraire des phénomè- 
nes ordinaires du décomposition dans lesquels on voit 
iiilui'vtnii' laiilùt l;i chaleur, lanlôl la lumière, laulol l'é- 
leetricilé, forces dont l'essence nous échappe sans doute, 
tuai; .tutti, l'ellet bien connu tciul à séparer les molécules 
des corps les uiios tics autres dans (1rs cas bien délermi- 
nés, la fermenlaiiuu ne s'explique ni par lt:s lois connues 
de l'affinité chimique, ni par l'intervention des forces 
telles que réloelrieité, la lumière et la chaleur, aux- 
quelles la chimie a si souvent recours. 

Au milieu de toutes ces incertitudes, il y a cependant 
un fait, mais qui échappe à l'observation ainsi qu'à l'a- . 
nalyse : c'est la vie qui, dans les végétaux et dans les 
animaux, lail fondis m eut leurs m^ani; avec un ensem- 
ble, une précision et une puissance que nous ne pouvons 
approfondir, et aussitôt qu'elle cesse, tout retombe dans 
la loi générale des appréciations théoriques. 

Ainsi que l'on soumette le sucre à toutes les influen- 
ces à l'aide desquelles il peut se transformer en alcool et 
en acide carbonique, il ne le fera que si un y ajoute un 
corps organique qui ail encore conserve un reste de vie, 
engourdi, il est vrai, mais tout prêt à l'exhaler au 
profil d'une tient i ère réaction... Ce corps est le ferment. 

M. Dumas a bien raison de dire que le ferment nous 
apparaît comme un èlrc (>rL!aui;é qui absorbe àson profit 
la force au moyen lie laquelle étaient unies les particu- 
les du corps qui éprouve la fermentation, il consomme 
cette force et se l'approprie. Les particules des corps, 
étant désunies, se séparent en produits plus simples. 
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El il ajoute : Le rôle que joue le ferment, tous les 
animaux lu jouent ; ou le retrouve même dans toutes les 
parties des piaule» qui ne sont pas vertes. Tous ces Êtres 
et Ion» eus ovuimcs euusumiuen I 'les miLlieres organi- 
ques, les dédoublent et les ramènent vers les formes plus 
simples de la chimie minérale. 

Enfin la fermentation est une transformation des sub- 
stances imiueilialis ]i; ennurlissunl d'abord le sucre 
des végétaux eu glucose et celui-ci en alcool et en acide 
carbonique. 

Les végétaux auiylaei'-s c.oiilicnnenl peu (le sucre: mais 
leur amidon pouvant facilement se trauslornier en glu- 
cose, ils sont parfaitement propres à subir la fermen- 
tation. 

La fermentation ne peut avoir lieu que dans des con- 
ililions bien déterminées ; ainsi, pour la développer, il 
faut ordinairement : 

i* Une température de 20a 25"; 

V De l'eau ; 

3° Le conlact de l'air; 

i° Enfin le concours constant d'une matière azotée, 
organisée, neutre, en tres-pelite quantité ut d'une ma- 
tière cristaJIisable non organisée, en quantité souvent 
très-grande. 

La matière azotée constitue le ferment, l'autre éprouve 
la fermentation. 

Si l'on fait germer de l'orge ou du blé, il se produit 
beaucoup de chaleur, de l'acide carbonique et de l'eau ; 
l'amidon de ces grains se change d'abord en deitrine, 
puis en sucre, et ensuite celui-ci disparait transformé 
en alcool et eti m-iili: uiirlioriiquu. llans ces dum mic- 
tions successives on voit que le charbon ne se combine 
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avec l'oxygène de l'air, pour former l'acide carbonique, 
que sous l'influence d'une force qui n'est aulre que l'ac- 
tion vitale du ferment, donc l'air est indispensable dans 
l'acte de la fermentation. 

Le sucre des piaules, ou leur amidon converti en glu- 
cose, semble donc l'agent au moyen duquel les végétaux 

(linékipptul. de l'acide carl.iuiu.(iié, p:xi" son eontacl ;ivee 
la matière azotée qu'ils renferment aussi dans des pro- 
portions excessivement variables, oh bien qu'on leur 
ajoute. 

La fermentation défait peu à peu les matières organi- 
qiics (Titus lentement par les piaules, elle les ramène à 
fefat li'iiCîile rarii(ini.{oi:. de carburé, d'hydrogène, de 
carbonate d'ammoniaque et d'autres corps dont la forme 
leur permet de retourner à l'air jusqu'à ce que d'autres 
végétaux naissants s'en emparent. 

Aussi l( - végétaux qui eoiilieimeul du sucre ou de l'a- 
midon sont seuls susceptibles d'éprouver la tcroieufiitioii 

au contact des substances animales eu décompusiiiuii 
par la chaleur et l' humidité , suit qu'elles entrent dans 
leur composition, suit ipudlus leur soient, étrangères. 

Les substances animales un végétales ru: se défi impo- 
tent pas si l'eau, eu penélraut leur tissu cellulaire, n'é- 
carte pas leurs molécules eu les rendant plus aptes à 
contracter de nouvelles combinaisons, et si lu chaleur n'in- 
tervient a suu tour pour dilater leurs organes. Dans la réac- 
tion qui s'opère, la chaleur augmente, d'intensité comme 
s'il s'agissait d'une véritable combustion lente et sourde. 

La chaleur modifie beaucoup les effets de la fermen- 
tation ; quand elle est trop élevée, cette opération s'ac- 
complit avec une rapidité telle qu'il devient très-difficile 
de saisir le moment favorable pour l'arrêter; d'où il 
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résulte qu'elle passe subitement à un autre degTé de 
réaction nuisible à la p:niitica!ion. 

Nous avons dit que l'air est indispensable à la fer- 
luentioii, car elle ne se produit pas dans le lidc; mais en 
faisant passer un courant d'n\ygènc, celui-ci n'agit pas 
sur le sucre, mais bien sur les matières azotées qui ri':a- 

Les matières le? plus [iM'juvs. â iTit'i'inlri'V la irnm'i)- 
tatii.ni soul les substances animales easéeuses. fibreuses, 
l'urine, e(r. : f s aeide- ai 1 .' tii|iii' ri laelique qui en rr-ul- 
tenl lorsque ces substances sont en excès, les font 
promptement arriver à l'état putride. 

Les végétaux ne sont jamais formés d'éléments 
proprcsàla fermentation clans une proportion régulière. 

Si, d'après LiéLiLv dans une liqueur qui subit la fer- 
mrnlaliiei iilconliquc, hi i;i lanl iié île matière sucrée est 
plus grande proporlinnoclleuicul que celle du corps 
or-unique qui a provoque 1-i réueliun, la ile.eoai|n isil ion 
de ce dernier é.lanl plus lût arbe\ec que relie du sucre, 
il reste alors une certaine quantité de sucre qui ne fer- 
mente plus et qui demeure dans ie même état, attendu 
que par lui-même et sans le concours d'un agent dés- 
organisateur il ne peut fermenter. 

D'un autre côté, au contraire, si le germe de dé- 
composition est en escès, non-seulement tout le sucre 
est Iransfuntié en alcool cl en acide carbonique, mais 
encore, et toujours sous, la même influence et avec le 
concours de l'air, l'alcool se change en acide acétique 
qui dissout complètement la nmdèri; organique et lonnc 
tes produits ammoniacaux qui caractérisent la fermen- 
tation putride. Pour arrêter cette dernière réaction, il 
faudrait pouvoir saisir le moment où elle se forme et 
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ajouter une quantité de sucre suffisante pour saturer 
la matière organique en décomposition. 

Fermentait ou MMUurlne. — 11 est bien entendu 
que, dans la limite de cet ouvrage, nous ne nous occu- 
perons qiu: des fermentai ira)-, qui prêtent leur enneours 

à la panification. 

L.afermcntaJiaTi saccharine a la propriété de ramener 
à un état uniquement propre à la fermentation la 
gomme, l'amidon, la fécule elle sucre. 

Le surre eri-^aliisaUle. k'I le sucre de canne, de 
Ik-Uoi ;ivii ei antre.-, ne produit pas hnniédia leuienl do 

l'alcool, c'est en s' hydratant d'un atome d'eau, sous 

l'influence de la fcrnicnlatii m qu'il dninjc de nature, 
qu'il se convertit en glucose ou sucre île raisin et qu'il 
acquiert, sons cette forme seulement, la propriété de 
se prêter a la fermen lotion alcoolique. 

Les fruits, en général, contiennent la glucose toute 
formée et sont trés-pnqavs à la fermentation . 

L'alcool est, dans la nature, une de ces productions 
éphémères qui prennent naissance au moment où cer- 
tains principes immédiats commencent a s'altérer. 
Ainsi dans tous les fruits où la matière sucrée se déve- 
loppe, auprès d'elle se rencontrent des ferments propres 
ù agir des que la déchirure des tissus met en contact 
les sucres, le ferment et l'eau en présence de l' oxygène 
de l'air. Sous l'iidluenee du ferment e! de l'eau, l.i ma- 
tière sucrée subit la fermentation alcoolique. 

On avait pressenti, avec raison, que d'autres matières 
que le sucre pouvaient subir la fermentai inn alcoolique en 
se transformant, par l'hydratation d'abord en dextrine, 
puis ensuite en glucose. Messieurs l'ayen et Persoz 
l'ont prouvé en démontrant que la gomme, l'amidon el 
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mi de la diastasc e! à une température déterminée, subir 
'■i l le doublé Iransformaliem sllrcessive. Il est probable 
que les sucs gastriques et d'autres corps dont on ne 
connaît pas encore la puissance produisent le même 
effet sur ces diverses substances. 

Comme; les corps organiques n'empruntent ni ne 
ci'.deiil rien dans la fermentation, il est évident que Ce 

doivent être l'air et l'eau qui fournissent le radical des 
j.HiLU'iu^ corps qu'elle engendre. 

L'eau d'abord, en divisant les corps, met ceux d'une 
nature différente plus à même de se rapprocher et de 
s'unir en vertu de la loi générale de l'affinité ; puis elle se 
décompose elle-même sous l'influence de la chaleur 
qui se produit et de l'électricité qui intervient. MM. Gay- 
l.ussacul Thiitnrd ont émis l'idée que ce fluide pouvait 
se dée.iip.r dans l';ici:oni|ilisse[neiit de la fefiiietitiitiou ; 
l'un îles éléments île l'eau, l'owjjène, s'unil au earhnne 
des substances végétales pour produire l'acide carbo- 
nique ; l'antre élément. f I ivilro^èné, nul à l'a/.ote des 
matières organiques, forme les émanations ammonia- 
cales qui s'e\halent toujours après ia fermentation pu- 
Mais ici, qu'il ne s'agit que de la fermentation sac- 
charine:, rions dirons seulement que l'eau seule agit sur 
le sucre, la gomme, la férule et l'amidon pour ramener 
toutes ces substances à un état unique et spécial, la 
glucose (1). 

[)) Glucose, sorte de sucre d'une cristallisation confuse et marne- 
La glucose est un ju-oil oit ii-ss-riiiiamlH dans la nature; loi rai- 
sins ou cun tiennent une si grande quantité qu'on peut l'en eiliaira 
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mine, le caséuni, l'urine. la fibrine et le «Inteii aban- 
données à l'air auquel elles empruntent une infiniment 
pelile quantité d'oxjgène, s'y modifient et deviennent 
un ferment qui fnniniunique fponlariénicnl sou germe 
de décomposition au sucre avi.'c lequel on le met en 

emprunter d'autres que relui que i'nir lui aliaudonr.r 
jusqu'à ce qu'il le lui rende son? forme d'acide carbo- 
nique dent te sucre fournit seul le carbone. 

Lesorganes azotés des végélaux se transforment aussi 
en un véritable l'ennuiil sous l'influence de leur décompo- 
sition spontanée; niais |mur lui conserver ses propriétés 
ferment esc ibles, il faulle mettre il l'abri des cléments de 
sa formation, la chaleur et l'humidité ; on y parvient 
facilement en interposant entre chacune de ses molé- 
cules un corps sec qui absorbe l'humidité sans qu'il 
à en souffrir lui-même. Ce corps est la fécule ou l'a- 
midon. 

Le ferment le plus communément et le plus efïicaee- 
menl employé eu boulanger ie us! la lovùre de hié.re. Il 
est le résultat de la fermentation de ta hiére, et il con- 
tient un germe organique arrêté dans son développe- 
ment par la dessiccation. 

Effet du fermeni, — Lorsque, dans un tlarou, ou m 
troduit de la levure de bière délayée en bouillie claire 
avec de l'eau contenant un dixième de son poids de 

m fabrique ; cl 
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sucre, et qu'à ci: llucfui, on ridante un lube recourbé 
plongeant dans une cuve h mercure, on voit bientôt, 
surtout si Ui température s'élève lie 20 à 25 degrés, 
qu'il se pr.i. luit uni; l'aère cuVr\i.:Hecnce dans le liquide : 
c'est l'acide carbonique qui, en se dégageant, agite 
toutes les nifiliOnj; insolubles et les réunit, sous forme 
Je mousse, à la surface du liquide; et si, en outre, on 
détermine la quantité d'alcool qui s'est produit dans 
la liqueur par la fermentation, ou reconnaît que le [ioiils 
de l'acide carbonique- et de l'alcool dépasse d'une pe- 
tite quantité celui du sucre employé. 

L'analyse éléinenlairc montre i]uc celle augmentation 
de poids est due à de l'oxygène et à de. l'hydrogène d.ins 
le rapport de la formation de l'eau. En effet, à un équi- 
valent de sucre employé, il s'ajoute par la fermentation, 
un équivalent d'eau dont le sucre s'empare pour se con- 
vertir en glucose et ensuite se transformer en alcool et 
en acide carbonique. 

En supposant que 1 atome de sucre et I atome 
d'eau soient décomposés par la fermentation, il est évi- 
dent qu'ils ont dû être convertis en 2 atomes d'alcool 
et 2 atomes d'acide carbonique, car 1 atome d'alcool 
et 1 atome d'eau sont composés de : 

Oïjjène S atomes. 

Carbone 6 — 

Hjdrogene 0 — 

2 atomes d'alcool sont composés de : 

Oiygenc 2 atomes. 

Carbone 4 — 

Hydrogène 6 — J 
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Carbone ï — 

Si, maintenant, on compare la composition des pro- 
duits qui résultent de la fermentation avec celle du sucre, 
on voit que la transforma tien que ce dernier éprouve 
à lieu sans que le ferment qui la détermine j intervienne 
en rien par ses éléments. Quel rôle le ferment joue-l-il 
donc dans celte circonstance? par quelle surit d'inlluence 
agit-il? C'est ce qu'il convient d'examiner ! 

Dans un grand nombre d'expériences failcs par 
MM. Gay-Lassac et Colin sur la levure Je bière et aussi 
6ur d'antres matières qui peuvent agit' comme ferment, 
ou avait cru pouvuir déduire ijue. l'éledrieifc jouait un 
grand rùlc dans l'acle de la ferme!) iiilsi ni, cl ijne Celte 
force résultait, dans celle circonstance, de la décom- 
posil.ii'ii de la levure de bière, qui comme foute action 
chimique devait la produire. 

liébig, comparaui la lénneniatioii à un grand nombre 

il'aulii'a réaclious chimiques qu'il Irouve analogues, la 
range dans une classe de faits qu'il appelle métamor- 
phoses organiques; il désigne ainsi les décompositimis par 
lesquelles leséléments d'une matière organique se grou- 
pent dans un autre ordre que celui où ils existaient, et don- 
nent naissance à de nouveaux produits : ce qui, suivant 
lui, distingue les raétamorphosesorganiquesdes décom- 
positions ordinaires, c'est que les corps sous l'influence 
desquels elles ont lieu n'interviennent en aucune façon, 
par leurs éléments, dans les combinaisons nouvelles. 

La cause qui peut déterminer cette classe de phéno- 
mènes peut être variable, quelquefois elle n'est nulle- 
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meul apparente, mais souvent plie doit être rapportée 
à la chaleur, îi l'action des acides et des alcalis, à la pré- 
sence île l'air, m i ■ 1 1 1 l t : 1 1 - 1 ■ 1 1 ■ [ 1 1 1. 1 v > ■ i e 1 ■ s métaux dans des 
états particuliers ou enfin & certaines matières qui se 
trouvent elles-mêmes eu décomposition. 

La fermentation alcoolique ou panaire serait doue 
une métamorphose organique. Un effet, en présence 
d'une matière se recompose, de la levure de bière, 
par exemple, le sucre, sans que ce ferment se combine 
avec les nouveaux produits formés, se décompose el 
donne lieu à deux combinaisons moins complexes que le 
sucre et auxquelles les éléments de l'eau ont concouru. 

Tous les ferments liquides sont composés de globules 
qui ont la forme de disques sensiblement cellulaires; 
chaque ili-qiie a une espèce .le lnnir^mi adliérml qui se 
(lriel.ip|ic. aue/menic. se s. -paie du dist|ue el produit un 
nouveau feniienl. car. lurs-que la lennenlation est éta- 
blie par le ferment, il se forme jusqu'à dix partir* lie 
ferment de plus que celles qu'on y avait ajoutées. 

En examinant ce qui se passe, on peut supposer que 
la fermentation est une espèce de végétation spontanée 
d'aprc- hu |u<ïlli: le sienne des ieeclaii\ se développe ra- 
pidement en se multipliant par des bourgeons qui nais- 
sent et qui expirent au milieu îles éléments qui les ont 
produits après avoir troublé et séparé ces derniers de 
leur ensemble originaire. 

L'aclion du ferment n'agit absolument que sur le 
sucre des végétaux, ou un sucre analogue, car une fois 
que celui-ci est épuise, l'alcuol en arrête les ellets ; la 
l'esielion ronlintie cepi-snlant [mur passer à un autre de- 
gré, mais avec le concours de l'air seulement, sans dé- 
eaeeuienl d'siciile carbonique : il y a luruialiou d'acide 
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acétique, lequel agit sur les substances organiques dé- 
composées et les transforme en produits ammoniacaux. 

Maintenant que l'on confiai L les deux substances dont 
l'une, le sucre, se décompose sous l'influence de l'autre, 
le ferment; peu importe à l'industrie que la force qui 
les fait agir soit occulte ou démontrée théoriquement, il 
suffit d'en connaître les résultats. 

Nous avons vu que, par la fermentation saccharine, 
la pfomiiii', l'imiiJii!!, la ftcnli; cl le sucre se transfor- 
maient, les trois premiers d'abord en destrine, et tous 
les quatre en glucose ou sucre de raisin ou sucre de 
fruit ou sucre de diabète. 

Par la fermentation alcoolique, la glucose se trans- 
formait en alcool et en acide carbonique. 

Par la fermentation acide, l'alcool se transformait en 
acide acétique. 

Par la fermentation putride, toutes les matières orga- 
niques se transformaient en produits infects et ammo- 
niacaux qui deviennent bien plus sensibles lorsqu'ils se 
trouvent en contact avec un alcali fixe. 

Selon la rigoureuse acception du mot, il n'y aurait 
que la seconde de ces réactions qui devrait s'appeler fer- 
mentation, car elle seule produit du mouvement, de l'a- 
gitation et un développement du tissu cellulaire occa- 
sionné par le dégagement de l'acide carbonique qu'elle 
engendre. Les autres ne devraient être connues que sous 
le nom de réaction chimique. Nous n'avons pas la pré- 
tention de réformer le langage de la science, mais nous 
émettons ici cette réflexion pour faire comprendre seu- 
lement la valeur de ce mot ans personnes Étrangères à 
la science qui voudraient le généraliser. 

Fermentation panai». — Cette sorte de fermenta- 
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(ion participe Également de la fermentation saccharine 
et de la fermentation alcoolique; on ne lui a donné ce nom 
que parce qu'elle est mise en pratique dans la panifica- 
tion, pour l'application de l'un de ses produits seulement. 

La farine contient tous les éléments propres à en- 
gendrer la fermentation : le sucre d'abord, mais en si pe- 
tite quantité, qu'il ne pourrait produire un dégagement 
suffisant d'acide carbonique si l'amidon lui-même n'é- 
tait susccpfible de se transformer en glucose ; puis, le 
gluten, dont une partie se réduiten un véritable ferment 
agissant aussi énergiquement que celui qu'on ; ajoute 
pour obtenir l;i ïenuentalion spontanée do laquelle ré- 
sulte l'acide carbonique ; ce gaz soulève peu à peu ta 
membrane organique de la paie dont l'élasticité se prèle 
merveilleusement à la formation des cellules dans les- 
quelles il se loge, jusqu'à ce qu'une température élevée, 
en les dilatant par la pression de l'un et la résistance de 
l'autre, le force de s' échapper en laissant la trace de son 
passage, laquelle caractérise si bien les véritables pro- 
priétés du pain. 

Mais encore faut-il admettre que la force expansible de 
l'acide carbonique soit préférable à toute autre qu'on 
voudrait y substituer, dans son application à la panifi- 
cation, parce que ce gaz prend naissance au sein même 

i.los malins i n-^ii 1 1 i : [ u l'S qui composent la farine, qu'il 
s'y produit par degrés, qu'il s'y conserve même par sa 
soluliilili: dans l'eau, dans une grande proportion et qu'il 
prépare peu à peu la matière eoliéi'eiile et élastique à se 
dilater. Sans toutes ces raisons, la fermentation panaire 
for;iil tout a i'.iil inutile :'i la panification, tandis qu'au 
contraire elle lui est indispensable et qu'aucune autre 
réaction ne pourrait la remplacer. 
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Rien n'indique le point fixe où commencent et s'arrê- 
tent les divers degrés de fermentation, bar si l'on a bien 
compris que lorsque tout le sucre a été converti en al- 
cool, celui-ci, à son tour, subit une décomposition de 
laquelle résultent d'autres produit <jui si; décomposent 
aussi tant qu'ils rencontrent les éléments nécessaires à 
leur désorganisation, à moins de connaître, par l'analyse, 
la proportion des corps qui se trouvent en contact et qui 
réagissent les uns sur les autres, il est impossible de 
suivre, avec précision, la marche de la fermentation. 

Lorsqu'on veut transformer du sucre en alcool, on 
prend un équivalent de ferment que l'on met en contact 
avec le sucre, et lorsque l'alcool est formé loul le sucre 
et le ferment ont disparu et l'alcool reste intact tant 
qu'il reste à l'abri de l'air et surtout du contact d'un 
nouveau ferment. 

Mais dans la fermentation paitiïive, un ne cou naît m la 
quantité de sucre, ni celle qui peut sefor mer, ni la quan- 
tité de gluten désorganisé, ni celle du nouveau ferment 
qu'il engendre. Quoique celle fermentation paraisse sim- 
ple par elle-même, elle peut cependant sortir de ses li- 
mites et passer successivement par tous les autres degrés 
de riTirticm, compris la formai talion putride; mais alors 
tout est décomposé, le tissu organique est rompu, la 
membrane glulineuse perd l'élasticité à l'aide de la- 
quelle le pain se développe, et enfin tous les corps qui 
composent la farine changent de nature, et, de propres 
qu'ils étaient à pmduire un aliment suave et uutritif, ils 
ne fonmni plu^ qu'un m<lan|ie merle, mdigtsiibk', cor- 
rompu, acide, et n'étant plus bon qu'a transmettre son 
germe di; déconipusiliuri au* su lis la mes organiques u«ec 
lesquelles il se trouve en contact. 
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Ainsi ci.' i|ui ilisliiisriic la IV mi ici nation pimairo des au- 
tres réactions qui b suivent, c'est la limite dans laquelle 
Od esl obligé de la circonscrire pour n'obtenir juste que 
les produits dont a licsnin la panification, savoir, l'acide 
carbonique qui serf il la dilatation du pluten et un peu 
d'acide acétique pour en opérer la dissolution d'une par- 
tie afin de lui donner les propriétés fermer) tesciblcs. 

La farine de blé ne contient que peu de sucre, mais 
beaucoup d'amidon et de malien' a/olée ; nhandoiuiéu à 
l'air sous l'inlluciH'e de la chnleur et de l'iuutmliir, clic 
n'entre que lentement en fermentation, et ce n'est que 
lorsque l'amidon lui-même commence à se transformer 
en dextrine et quelques parties en glucose, que la fer- 
mentation se manifeste un peu plus énergiquement et 
encore d'une manière si incohérente que l'acidité se pro- 
duit presque aussitôt sur quelques points, que le tissu 
cellulaire est décomposé avant sa dilatation et que cette 
spontanéité de réaction, si nécessaire ,1 la panification, 
n'a pas lieu. C'est pourquoi, pour l'obtenir, il faut avoir 
recours a une force étrangère qui porte en elle-même le 
germe d'une décomposition organique et permanente, 
susceptible d'agir spontanément sur le sucre et de lo dé- 
composer en alcool et en acide carbonique. 

Le sucre pur, comme nous l'avons déjà laissé entre- 
voir, dissous dans de l'eau également pure n'éprouve 
aucune altération à l'air et a la température la plus pro- 
pre a développer la fermentation ; mais il n'en est pas de 
même lorsqu'onjajoule dos matières orc uniques suscep- 
tibles d'éprouver a l'air la moindre altération. 

La fermentation panaire se produit donc avec les 
mêmes éléments et dans les mêmes circonstances que la 
fermentation alcoolique, mais, pour l'accomplissement 
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de la panification, il devient important de l' accélérer et 
de l'exciter au moyen d'une surabondance d'une force 
étrangère, h fcrutwil, sons l'influence duquel les matiè- 
res organiques reçoivent promptement l'impulsion de leur 
propre desorganisation. 

Ce ferment, communément employé en boulangerie, 
est la levùre de bière, liquide ou sqlide. 

LEVURE DE BIÈRE. 

La levùre de bière est une substance écumeuse qui se 
rassemble à la surface de la bière pendant sa fermenta- 
tion, qui s'écoule de la bonde des tonneaux, dans lesquels 
la bière est déposée, et s'épanche dans des baquets dis- 
posés pour cet usage. 

La levùre se dépose dans ces baquets sous la forme 
d'une paie jaunâtre très-liquide. C'était sous cette forme 
que les boulangers l'employaient jadis, lorsque, dans 
leurs localités, se trouvai! unu bras-surit, mais, dans cet 
état, ils ne l'obtenaient pas toujours à un égal degré de 
consistance. 

A l'époque de l'année où la fabrication de la bière est 
ordinairement abondante, les brasseurs ne regardaient 
pas à h quantité de levùre qu'ils livraient aux boulan- 
gers, et dont la mesure n'était autrement réglée que par 
la quantité d'écume qui s'écoulait de deux tonneaux, ap- 
pelés quarts, dans un baquet placé dessous entre les 
deux. Mais lorsque la fabrication diminuait, justement 
au moment où la rigueur de la saison ralentissait la 
fermentation panaire, ils ne livraient plus aux boulan- 
gers que le produit d'un seul tonneau mélangé avec le 
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double de bière pour représenter à peu près la quantité 
ordinaire de levûre. 

Depuis quelques années, les boulangers ont conlracté 
l'habitude de ne se servir que de levùre sèche, prépa- 
rée avec la levûre liquide que les levùriers reçoivent 
dans des sacs, et dont ils expriment l'eau ou la bière 
qu'elle contient au moyen d'une presse, puis, ilslasèchent 
en y ajoutant de la fécule. De cette manière, la levùre 
peut se conserver quelques jours sans s'altérer sensible- 
ment. 

D'après M. Dumas, dans la fabrication de la bière, on 
prend de l'orge, on le pénètre d'eau, puis on l'étend dans 
une cave. La graine humide exposée à l'air, commence , 
h germer. Il s'y développe de la diastase en quantité de 
plus en plus grande, jusqu'à ce que la plumule soit prête 
à percer la graine. Si on laissait continuer l'action plus 
longtemps, la diastase se détruirait peu a peu ; on arrête 
donc la germination, en soumettant l'orge à la dessicca- 
tion. Une partie de la fécule est déjà modifiée, les globu- 
les se sont gonflés ; les uns se sont déjà transformés en 
sucre, les autres en deitrine, d'autres moins altérés sont 
pourtant à l'état de fécule rougissant par l'iode. 

Quand lagermination el la dessiccation sont terminées, 
l'orge est moulue, puis mise en contact avec de l'eau, à 
la température de 70 à 75'; alors la diastase agit com- 
plètement, et toute la fécule est transformée en sucre. 
On ajoute à la matière sucrée, une certaine quantité 
d'huile et d'extrait de houblon, enfaisant bouillir dans le 
liquide des cônes de cette plante. Quand ce liquide 
est refroidi, l'addition de la levûre de bière en fait 
dégager des torrents d'acide carbonique, en dévelop- 
pant, d'un autre côté, des quantités correspondantes 
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d'alcool dans la liqueur. En même temps, le ferment, 
loin de se détruire, se développe par bourgeonnement, 
se dédouble, augmente considérablement en proportion 
nt surnage comme une cçume à la surface des cuves. 
C'est que dans l'orge, il se trouve des matières alburoi- 
noîdes azotées, propres à sa nutrition, de tellesorte que 
le brasseur retrouve six: à sept fois plus de levure qu'il 
n'en a rais. 

Le même phénomène se reproduit exactement dans la 
fermentation panaire, mais, comme la matière n'est pas 
liquide, le ferment nouveau reste répandu dans la masse 
au lieu de se réunir à la surface comme dans la bière. 
Dans la décomposition du sucre par la levure de bière, la 
fermentation est incomplète, car le ferment disparaît 
faute d'une matière azotée pour l'alimenter. 

Puisque nous ne pouvons saisir la connexion véritable 
qui eiiste entre la nature de cet être extraordinaire et 
celle des substances fermentescibles, nous pouvons au 
moins juger les produits qui en résultent. 

Caractères et en*» de lu le**n La levùre bien 

préparée et de bonne ijualilé est d'une couleur jaunâtre 
qui varie suivant l'état où se trouvait l'orge, la quantité de 
houblon employée et l'espèce de bière qu'on a brassée. 

Les boulangers accordent communément la préfé- 
rence à celle qui est moins colorée, parce qu'elteallère 
moins la blancheur naturelle du pain. Néanmoins la le- 
vùre de Flandre, qui est ordinairement d'un brun très- 
foncé, produit des effets bien supérieurs à la levure 
blanche; les levûriers en sont très-avares et n'en accor- 
dent à leurs abonnés que le quart de leurs fournitures. 

La bonne levure se rompt nettement et n'exhale qu'une 
odeur légèrement alcoolique, tandis que la mauvaise le- 
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vûrc ou s'émietle en la cassant, ou est acide, gluante, 
molle et noirâtre à sa superficie. 

Les levûriers trouvent le moyen de dissimuler l'allé- 
ration que la levùre éprouve en restant trop longtemps 
sans être eiqiluMV, en h\ pi-lrissant avec de la farine 
d'orge ou, le plus souvent, avec de la fécule de pomme 
de terre; mais s'ils lui donnent l'apparence physique 
de la bonne levure, filin est loin d'en posséder les pro- 
priétés chimiques, car elle produit souvent l'effet con- 
traire à celui auquel elle était destinée ; elle n'est plus 
qu'un agent de corruption qui ne sert qu'à dissoudre les 
malien:* j.r^.Liii.pn-s susceptibles de se convertir à leur 
tour en ferment. 

La levùre exerce une action spontanée sur la pate, que 
le levain est loin du produire au même degré; mais si 
celui-ci agit pluB lentement, son action est plus régulière 
et'plus favorable au développement du gluten qui con- 
serve, dans ce cas, toutes ses propriétés élastiques; 
tandis que la levure de bière, dont les cléments de fer- 
mentation sont réunis, concentrés et prêts à se mani- 
fester, agit aussitôt, non-seulement sur le sucre de la 
farine, mais encore sur l'amidon qu'elle transforme en 
glucose. 

Les effets que produisent ces deux sortes de ferment, 
si différents d'intensité, sont intéressants à observer 
dans l'exécution de la panification et dans les résultats 
qui en dérivent. 

L'effet spontané que produit la levùre, dans de cer- 
taines circonstances, est plus souvent nuisible qu'utile. 
En désorganisant le gluten, comme le ferait un levain 
qui serait sorti des limites de la fermentation panaire, la 
levùre lui oie en partie ses propriétés élastiques sans les- 
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quelles il ne se développe qu' imparfaits ment, et, u!»'o|iif: 
quelques cas particuliers, cl pour plusieurs espèces île 
pain, l'usage en devrait être à jamais banni dans la pa- 
nification ordinaire. Car, nul doute qu'avec une intelli- 
gente observation, et en suivant avec attention la mar- 
che de la fermentation du levain, dont les effets sont bien 
moins variables que ceux produits par la levûre, on ne 
parvienne avec avantage à se dispenser d'emplojer, 
comme auxiliaire, ce ferment étranger qui, par la nature 
énergique de ses cléments et sa couleur terne, aie dou- 
ble inconvénient d'altérer la saveur et la blancheur 
du pain. 

Il est facile de juger, à l'aspect de la mie du pain, si 
celui-ci a fermenté à l'aide de la levùre ou d'un levain 
corrompu, ses cellules sont beaucoup plus nombreuses 
et plus déchirées, mais moins vastes ol plus uniformes 
que dans l'état normal de la panification ; le gluten, en 
partie décomposé, et dont la cohésion a souffert, cède 
trop facilement sous la pression de la vapeur d'eau cl de 
l'acide carbonique: c'est pourquoi le pain sèche promp- 
tement, s'émietle avec facilité et contracte une saveur 
acide, amère el désagréable qui domine celle des mets 
avec lesquels il s'allie dans l'alimentation. 

Cependant il ne faut pas proscrire d'une manière trop 
absolue l'usage de la levùre de bière, car de bonne qua- 
lité et employée avec discernement, elle produit de bons 
résultats surtout dans la falirication des petits pains de 
luxe el des pains à potage; elle est alors indispensable, 
car elle sert à leur donner la porosité et la spongiosilé 
nécessaires; mais quoiqu'il soit difficilede se procurer de 
la levùre régulièrement bien préparée, d'en apprécier 
bien exactement la qualité et d'empêcher les ouvriers 
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boulangers d'en faire un abus immodéré, il est un moyen 
d'en rendre les effets d'une efficacité supérieure à ceux 
du levain ordinaire. Nous en parlerons plu s loin, en trai- 
tant de l'application de la fermentation panai* pratiquée 
en Angleterre et eu Allemagne. 

COMPOSITION DE LA LSVUBE DR BIÈRE LIQUIDE, PAS WIBSTÏCMB. 



[Jlll- Mllhlllis d.inli T .■(■.■ il 'il- - I <■■ . 

mais il est évident que ces corps ne s'y trouvent qu'acci- 
dentellement. 

Il est probable que Werstrurub n'a pas considéré ses 
observations sur la levure comme une analyse sérieuse, 
qu'il a étudié son développement depuis sa formation jus- 
qu'au moment où tout mouvement intestin a cessé; c'est 
alors qu'il a trouvé l'acide carbonique, lequel ne doit pas 
Être regardé comme partie constituante de la levure. Ce 
qui nous a paru le plus important à constater, c'est la 
présence du gluten el les propriétés fermentescibles 
qu'il acquiert dans les diverses circonstances par les- 



Digitized by Google 



ET FEBMENT5. 



quelles il passe avant de devenir l'élément des produits 
ammoniacaux. 

Après que la levûre liquide est fïllrée, il reste sur le 
filtre une matière albumineuse qui jouit des propriétés du 
gluten désagrégé; que l'on sépare celle substance, la 
levûre perd la faculté d'exciter la fermentation, mais 
qu'on la lui rende, elle se trouve réunie aux cléments à 
l'aide desquels la réaction continue et se propage. Il 
s'ensuit que cette matière gluiineuse est le principe fer- 
mentatif essentiel de la levure. 

De même, lorsqu'on garde de la levure liquide pendanl 
quelques jours dans une éprouvette, il s'en sépare une 
substance blanche analogue à la matière caséeuse qui 
nage à la surface du liquide; si l'on enlève celte sub- 
stance, la levûre devient inerte. Cette suhstance a 
beaucoup d'analogie avec le glulen dont elle partage 
les propriétés fermentescibles quoiqu'elle en diffère 
sous les rapports physiques : sa couleur est plus blan- 
che, elle n'a pas l'élasticité du gluten, elle est seulement 
visqueuse et ses particules n'ont pas, la même force de co- 
hésion, elle se dissout aussi plus facilement dans les acides; 
enfin nous la considérons comme du gluten qui touche 
au point de sa décomposition définitive, et tout prêt à 
perdre son élément actif. Ce liquide est alors composé 
d'un dépôt formé de matières insolubles, d'un mélange 
d'alcool et d'une espèce toule particulière d'acide acéti- 
que, et enfin d'une écume formant un assemblage de cel- 
lulose et de fragments déchirés du tissu cellulaire orga- 
nique que l'acide carbonique, en se dégageant, a soulevés 
, et arénnis à la superficie du liquide. 

Le gluten pur n'agit comme ferment que lorsque le 
ligneux, qui caractérise sa nature originaire, a été dé- 
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tarit; scs molécules, libres de se porter surles corps avec 
lesquels elles ont plus d'affinité, su séparent, sans s'unir 
cependant avec ces derniers ; mais elles leur communi- 
quent leur germe de décomposition. 

La crème de tartre a la propriété d'eiciter et de faci- 
liter !;i drsa^iciiiition du glulut, ol de rendre, par cette 
raison, plus promptes et plus efficaces ses propriétés fer- 
mentcscibles. 

DE LA LEVCRE CONSIDÉRÉE COHUE LEVAIS. 

La levûre de bière agît d'une manière si spontanée et 
si i'rii VL:ii|ue sur la pùte, qu'elle rend celle-ci moins te- 
nace et moins iM..hi'-['cntc <{ii<: i:<:\h: dans iaijucll^ il n'entre 
que du levain naturel. En effet, la levûre porte immédia- 
tement son action sur le sucre, et, comme cette der- 
nière substance est en très-petite quantité dans la farine, 
elle est vivement transformée en alcool et en acide car- 
bonique, et la levûre ne trouvant plus d'aliment, 
attendu que l'amidon n'a pas encore eu le temps de se 
convertir en glucose, facilite ia réduction de l'alcool en 
aciilu ai-i'lnjUL' qui, à s.-.il tour, dusuruanise toul lu ujulcn 

de manière que ce dernier ne peut plus résister à la 
pression d'un torrent d'acide carbonique qui résulte 
alors de la décomposition de la glucose, tardivement 
formée. 

En été, les boulangers peuvent à peine suivre les pro- 
grès de la fermentation produite & l'aide de la levûre; il 
faudrait qu'ils eussent à leur disposition un four tou- 
jours prêt pour recevoir la pâte presque immédiatement 
après qu'elle a été pétrie et tournée ; mais la boulangerie 
procède avec un ensemble régulier qui ne souffre pas 
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impunément de dérangement, surtout dans les grandes 
boulangeries. 

Quelles que soient les difficultés i|iie l'un l'cm'oiitve 
dans la direction régulière îles levains, relativement à leur 
masse et à l'état où ils se trouvent suivant les saisons et 
les différentes espèces de farine, avec quelque peu d'ob- 
servation et de surveillance, il est plus facile d'en régler 
la marche, que lorsqu'ils ont eu pour auxiliaire la levùre 
dont les effets varient à tout moment selon sa constitution, 
et produisent souvent les inconvénients que nous avons 
signalés. 

La levûre n'est jamais uniquement employée, comme 
levain, dans la panification rationnelle; elle agit avec 
trop d'énergie sur le gluten dont elle détruit la cohésion, 
en le convertissant lui-même en véritable ferment vis- 
queux qui provoque une fermentation tumultueuse et 
mousseuse ; l'acide carbonique se dégage, abondamment 
Sïms rencontrer celle résistance élastique '\ l'aide de la- 
quelle la paie se dilate et augmente de volume, [es cel- 
lules qui se sont formées ont une contexture si fragile, 
qu'au moindre choc ou au plus léger attouchement, cette 
pâte s'affaisse pour ne plus se relever, même sous l'in- 
fluence de la température très-clcvée du four, delà vapeur 
d'eau et de la dilatation de l'acide carbonique. 

Le levain préparé avec de la levûre est spécialement 
destiné à donner aux levains naturels de pâte, auxquels 
il est ajouté, le degré de fermentation qui leur manque, 
par suite de l'imprévoyance des ouvriers boulangers. Ce 
cas arrive lorsque, dans les fournées successives, on ré- 
duit, sans discernement, la température de l'eau et la 
quantité de levain nécessaire à chaque fournée, de ma- 
nière qu'aux dernières fournées, il ne reste plus assez de 
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levain, ou que celui-ci n'a plus conservé assez d'Énergie 
pour produire une fermentation convenable. 

Le levain à levûre, destiné à exalter la fermentation 
du levain de pâte, se prépare de la manière suivante : 
après la fournée pétrie, on pratique une petite fontaine, 
ou un espace cerné avec de la farine tassée à l'aide d'une 
planchette afin que l'eau ne se répande pas au delà ; on 
délaye dans cet espace de la levûre dans un peu d'eau 
à la température de 30° au moins, puis on en fait une 
pftle péirie médiocrement en la découpant dessous seule- 
ment ; après quoi, on la place à l'endroit où doit être dé- 
posé le levain, et on verse celui-ci dessus. De cette ma- 
nière, vicieuse en principe, main généralement employée, 
un cumin'einl l'iicilcment que le levain à levûre ainsi 
disposé, ne doit pas produire complètement l'effet au- 
quel on le destine, attendu qu'il n'esl pas mélangé avec 
la paie levain, qu'il fermente séparément en soulevant 
seulement ce dernier, et qu'il ne lui communique son 
principe de réaction que lorsqu'on les délaye tous les 
deux ensemble pour pétrir la fournée à laquelle ils sont 
destinés. 11 serait peut-être préférable de l'employer, 
comme on le fait, lorsqu'on s'aperçoit que le levain n'a 
pas poussé convenablement et que la fermentation- de la 
loin iirr qui en résulte pourrait en souffrir ; aussitôt que 
la pâle est frasée et contre-frasée, c'est-à-dire au* trois 
quarts pétrie, on ajoute le levain à levûre, préparé comme 
u a été dit ci-dessus, en l'étendant sur toute la pâte, et 
on termine le pétrissage de la fournée par les deux der- 
nières opérations, le découpage et le patonnage. 

La raison pour laquelle les ouvriers boulangers don- 
nent toujours la préférence au premier moyen sur le 
second, est néanmoins fondée ; ce n'est pas qu'il soit 
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plus eipédiiif et moins fatigant à exécuter, mais parce 
qu'il est reconnu que l'agitation suspend momentané- 
ment la marche de la fermentation, et comme le levain 
est séparé de la fournée bien avant que celle-ci soit entiè- 
rement pétrie, il faudrait lui donner un supplément de 
travail pour le mélanger avec le levain à levûre après 
que la fermentation est déjà en marche, ce qui la ra- 
lentirait. 

D'un autre côté, l'expériencea démontré que lorsque 
le levain à levûre est placé sous le levain naturel, sans 
qu'ils soient mélangés ensemble, ce dernier, en le com- 
primant, forçai! toutes ses moléculesà rester en contact, 
et lui donnait, par ce moyen, une force expansive beau- 
coup plus énergique. 

En effet, si l'on enferme dans un nouet formé d'une 
toile en double assez forte pour résister à une pression 
considérable, une partie de levain naturel, celui-ci ac- 
quiert une force expansive d'autant plus grande qu'il 
est comprimé, el devient un ferment supérieur aux meil- 
leurs que l'on puisse employer. 

Enfin, quel que soit le ferment qu'on ajoute aux le- 
vains naturels ou à la pâte, il convient toujours mieux de 
le mélanger avec ceux-ci, en évitant toutefois une agita- 
tion prolongée qui pourrait en atténuer les effets. Rien 
n'est cependant plus simple ; ce serait, avant de mettre 
le levain en corbeille, de le mélanger avec le levain à le- 
vûre et de parfaire le pétrissage du restant de la paie des- 
tinée à la fournée. Mais, le plus souvent, le pétrin est en- 
combré de pâte et de farine, de sorte qu'il ne reste plus 
le plus petit espace pour préparer le levain à levure et 
qu'il faut attendre que le levain soit en corbeille. 

On prépare encore des levains à levûre spéciaux dans 
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Li fiilji'iontii.m des petits [iiiins de luxe, appelés pains de 
gruau. Pour cet usage la levure de bière devient indis- 
pensable, earsi on employait exclusivement le levain na- 
turel, il faudrait ou le prendre dans le levain du pain or- 
dinaire, ou le faire passer par les trois degrés de régéné- 
ration en usage, savoir : levain de première, levain de 
sciviinlo et loiiiin île tout point, en se servant, pour ees 
trois o|irraiioii- périodiques, de farine de gruau. Dans le 
pivniitr ca% ta i ! i I l'i ■ n. i de blam'beur du gruau sur la 

farine ordinaire ne ressort pas d'une manière assez écla- 
tante, parce que la proportion rigoureusement néces- 
saire de levain ordinaire qui sert à charger le levain à 
levûrc, s'y trouve en excès el en altère la nuance. 

Dans le second ras, et moine pour une grande fabrica- 
tion spéciale de pains de luie, la fermentation du levain 
naturel à trois ou seulement à deux degrés, quelque bien 
dirigée qu 'elle soil, n'est jamais assez spontanée, le gluten 
conserve bien foules ses propriétés élastiques et nutriti- 
ves, mais pour cela seul, il est d'une mastication difficile 
et désagréable aux palais blasés. D'ailleurs, ces sortes de 
pains, deslinés à l'usage des tables garnies de mets suc- 
culents, n'ont pas besoin de posséder, au même degré, 
les propriélés alimentaires de celui qui sert à l'alimenta- 
tion commune et quelquefois unique ; qu'ils satisfassent 
les yeui et le goût seulement, l'estomac y trouvera assez 
de lest nécessaire à l'élaboration des antres alimenls. 

Le levain a levure, quel que soit l'usage auquel on le 
destine, n'est jamais pur, on est toujours obligé de le 
charger d'une quantité, au moins égale à son propre 
poids, de pale ordinaire pour lui donner de la cohésion 
et en même temps pour empêcher qu'il ne se développe 
tropeu mousse. Néanmoins, l'effet que produit le levain 
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à levùre sur la matière organique de la pâle qu'on y 
ajoute, esl si violent qu'il la transforme en peu de temps 
cil un lerilable fcrineul aussi puissant que b levure rïl to— 
même, i'au'e d'aliment sucre ; on ne peul en calmer l'ef- 
ter. esc ruée qu'eu le imI raiehissanl et en le convertissant 
en un levain de tout point, sans passer par le levain de 
seconde. Il est alors parfaitement propre- à quelque genre 
de pamlicauoii que ce soit. Par ce moyen, la marche 
trop rapide de la fermentation est sensiblement ralentie, 
legluten. rnala\é de nouveau par un second peh'issaee : 
reprend son élasticité ; l'amidon a le temps de se trans- 
former en glucose et de fournir un aliment naturel a une 
l'ei-mentation ultérieure qui se manifesle sans tumulte et 
sans désorganisation du tissu cellulaire : la mie du pain 
qui eu provient est légère, spongieuse, d'un goùl agréa- 
ble, d'une mastication i;l d'une digestion faciles. 

Le levain à levure se prépare comme un autre levain : 
après avoir délavé la levure dans une certaine quantité, 
d'eau à la température de 30 à 35°, on réunit la farine 
pur un pétrissage grossier, [mis ou ajoute une quantité, 

égale à celle masse, de pâle ordinaire, et on termine le 
mélange par un pétrissage complet, en découpant des- 
sus et dessous seulement sans palonnagc; enfin, après 
avoir plié le levain, on le dépose dans une corbeille à 
levain que l'on place dans l'endroit le moins aéré et le 
plus chaud du fournil. L'usage veut aussi qu'on le re- 
couvre d'une toile ou d'un tissu de laine. Nous conseil- 
lons de le recouvrir d'une couche de farine de 2 cen- 
timètres d'épaisseur. Dans son apprêt, le levain crevasse, 
la farine période dans les feules. Ions ses éléments se 
transforment et augmentent considérablement la force 
du levain. Il est vrai qu'un levain bien préparé ne doit 
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jamais crevasser, qu'il doit pousser rond, mats dans ce 
cas, assez rare, la farine ne peut porter aucun préju- 
dice ; l'ill' l'us;l;;e il II li^n r:-l. i i ' t.- r 1 1 1 iol" I lel' l'atlidll de ['air, 

la couche de farine rempli! exaeteNiciil la même condi- 
tion, el nous sommes étonné, qu'elle ne soit pas employée 
pour tous les levains en général. 




La fermentation panaire n'est autre chose, comme 
nous l'avons déjà, dit, que la fermentation saccharine et 
alcoolique poussée, pour les besoins du levain seule- 
ment, jusqu'à un commencement de fermentation acide, 
afin de donner aux matières organiques qui le compo- 
sent, la propriété de se convertir en un ferment qui rem- 
place eelui que la formation de l'alcool a détruit; mais 
la pâle qui doit être convertie en pains nedoit jamais 
dépasser la limite de la fermentation alcoolique. 

Ce n'est pas que l'alcool soit indispensable, ni même 
nécessaire en aucune manière dans la panification; l'a- 
cide carbonique qui résulte de sa formation n'intervient 
lui-mËme que comme une force mécanique et expansible, 
propre an développement du gluten; mais l'acide acéti- 
que qui en provient après, et à l'état naissant, forme 
un véritable dissolvant du gluten auquel il donne les pro- 
priétés ilu ferment. 

Il ne faut pas conclure cependant que l'acide carboni- 
que provenant delà décomposition -pontanée par la cha- 
leur ou par un acide d'un carbonate quelconque, et l'a- 
cide acétique tout formé, introduits dans la pille, doivent 
produire les mêmes effets que lorsque ces deux corps 
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sont le produit de la fermentation. Dans cette dernière 
circonstance, leurs atomes se forment successivement, 
viennent se grouper tour à tour dans le tissu organique 
qu'ils dilatent peu à peu pour s'; loger provisoirement 
jusqu'à ce qu'une température élevée les force, par 

]Y\ji;:.iLsii:i] qu'elle leur oVmne, ;') se ilrâigcr tumultueu- 
sement (-il rl.n^issiiil. i.'l <:n rompant l'i ■tistacrk; élastique 
qui les retenait, après toutefois que la distension de ce- 
lui-ci est préparée lentement et insensiblement, car un 
dégagement brusqua d'îicidc earkuiique ne laisse que 
des (races imparfaites ut sans utilité de son passage dans 
la pâle. 

L'acide acétique tout formé ne dissout que très-len- 
tement le gluten, mais a l'état naissant, il agit spontané- 
ment sur cet organe, et c'est ù la réunion réciproque de 
leurs éléments que sa conversion en un véritable ferment 
a lieu. 

Le chimiste anglais dont nous avons parlé à ce sujet, 
ii l'artiele des Falsifications, a cherché à démontrer, par 
des théories chimiques, que la fermentation panaire 
pouvait être remplacée avantageusement par les éléments 
obtenus par la décomposition do corps loul à Fait étran- 
gers à la farine, mais qui figurent cependant dans la com- 
position de la paie. 

Ce sont, d'une part, l'acide carbonique et, de l'autre, 
le sel marin employé, dans diverses proportions, suivant 
la nature de la pâte, pour donner de la saveur au pain et 
de la cohésion au gluten. 

La réunion du bicarbonate de soude et de l'acide 
hydrochlorique forme, par leur décomposition, ces deux 
corps. 

Dans cette circonstance, quoique nous l'ayons déjà 
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expliqué, nous le répétons ici pour que l'esprit de nos 
lecteurs en soif pénétré, l'acide hjdrochlorique déplace 
l'acide carbonique du bicarbonate et s'unit à la soude 
pour former le chlorure de sodium ou sel marin. Voilà 
toute la théories mais examinons si l'application se prêle 
aussi facilement aux évidences de la pratique. 

Pour éviter la double décomposition qui s'opère in- 
KtiiiiiiUirnii'n! lnt'si|in' (V- snnl en i:^v.';id, cl 

qui produit un dégagement violent et stérile d'acide car- 
l)iiiii:|ii(.', mi pi-o] kii'hj ilt'uv |i;itr-= ili.'nl l'iiiic coutieril l'a- 
cide chlorh y drique et l'aulrc le bicarbonate de soude, 
puis on les réunit en les pétrissant de nouveau. De celte 
manière, chaque molécule de l'aride cl chaque molécule 
de la base soûl entourées d'atomes d'une nature diffé- 
rente et enveloppés d'une membrane organique £_■ I éhsli- 
que ; la réaction se produit donc plus lentement cl (.lie 
favorise la dilatation du gluten en formant des cellules. 
Hais celles-ci, dans cette circonstance, sont bien loin 
d'avoir l'aspect et le caractère de celles produites par la 
l'emienUlii'U panaire, laquelle uiodiiic sensiblement la 

qu'autant qu'elle sort do ses limites, tandis que l'acide 
bydiiH lili.:[-ii[iir' drlmit uiLinMlialenienl : le liieaebo- 
naten'a aucune influence sur elles. 
La mie du pain qui résulte de ces deux sortes de pa- 

uilkaliou présente un aspect tout iiillere.nl . On connaît 
celle du pain ordinaire [uiïiilié dans de bonnes conditions 
de fermentation ; les cellules en sont nombreuses et irré- 
gulières, aucune partie compacte ne se fait remarquer. 
Dans relie du pain préparé avec de l'acide et du carbo- 
nate, au contraire, on voit très-peu de cellules ; elles 
sont vastes, il est vrai, mais environnées de parties en- 
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tièrernent compactes, dans lesquelles l'acide carbonique 
n'a pas circule et duiil les cléments sont restes intacts, 
faute de contact avec l'acide, ce qui n'est pas sans danger 
pour la salubrité ; il eu est île menu: si l'acide ne se 
trouve pas en proportion convenable pour saturer la base. 
L'excès île l'un ou de l'autre de ces deux corps est éga- 
lement dangereux, et nous ne saurions trop recomman- 
der aux boulangers de repousser tous ces moyens qui 
ne sont nullement propres ù ap; kjvI.lt l<; moindre [icrfec- 
tionnement à leur art, qui ne surit bons qu'à troubler leur 
esprit, a leur faire oublier les lionnes et saines tradi- 
tions, et a les compromettre aux yeux de la société. 

Nous avons reconnu que le sucre est un aliment au 
ferment eu excès, qu'il s'oppose, tant qu'il n'est pas con- 
verti en alcool, à toute réaction ultérieure et qu'il est, par 
conséquent, propre à modifier les ell'els (l.jsui-aiiis.ik-urs 
de la levure sur le tissu r^utincus en inuint.eiianl la fer- 
mentation panaire dans une limite appropriée à l'accom- 
plissement d'une panification parfaite. 

Le sucre ne peut modifier sensiblement la saveur na- 
I u relie du pain, à moins qu'il ne suil en excès et incom- 
plètement euiiverli eu alcool. Il ne s'aeit que d'eu relier 
la quantité sur les besoins apparents de lu iériiiLiitulion. 
Malheureusement l'observation' 'est le seul guide en pa- 

Dans toutes les opérations où la kvùre figure, le sucre 
peut é'ni: emploie a ver 1 uvauluee ; iU'Uuicut il' en préparer 
le mélange avee les autres inalièresde la manière suivante: 
Quelque temps avant le pétrissage soit du levain natu- 
rel, soit du levain à levure, soit niénie d'un levain à levure 
sans ûtre renforcé de son poids de pâte ordinaire, comme 
cela se pratique dans la fabrication des petits pains dan» 
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lesquels il entre du lait et du beurre, on délaye dans la 
moitié (le l'eau destinée au pétrissage, et a la lempéra- 
hii's: do 2H°, de ht leviire et du sucre brut d' tme éf:ale 
quantité: un laissa reposer ci; mélange ,i une disnee cha- 
leur ; bientôt la réaction se manifeste par une efferves- 
cence, d'abord lente, ensuite tumultueuse ; une mousse 
se produit et se rassemble à la surface Ju li.piuk- ; dans 
eetélat, un verse le inél jul'c. en pleine l'enni'fitaiiim, dans 
l'autre moitié de l'eau à une le m] w rature égale clou 
procède an pétrissage selon les Lésants spéciaux de celle 
sorte de fabrication et selon les usages ordinaires de la 
panification. 



APPLICATION RATIONNELLE DE LA LEVURE OU DE TOUT AUTRE 
FERMENT, DANS LE DDT DE DÉVELOPPER COMPLÈTEMENT LIS 
PROPRIETES ALIMENTAIRES DE LA FARINE DE FROMENT ET DE 
RÉDUIRE LE TRAVAIL DE LA BOULANGERIE A SA PLUS SIMPLE 



ALLEMAGNE ET APPLIQUÉE TOUT RÉCEMMENT » LA PANIFICATION 
FRANÇAISE AVEC DES MODIFICATIONS FONDÉES SDR LES THÉORIES 

Dans leur panification, les boulangers anglais et alle- 
mands emploient la leviire pure, non pas comme levain, 
car ils n'en connaissent pas l'usage, mais comme fer- 
ment agissant spontanément sur la pate; aussi leur fer- 
mentation est toujours mousseuse et leur pâle sans 
cohésion, et s'ils n'avaient la précaution indispensable, 
les Anglais surtout, de met Ire leurs pains fermenter et 
cuire dans des moules métalliques et à une température 
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très-élevée, ie moindre attouchement ou le plus léger 
choc les ferait affaissfsr sans espoir de retour à un déve- 
loppement complet, tant le ferment a rendu fragile le 



destructi 



.'enable :tu\ préparations Jil iim.>:i !:î ïros on 
usage chez les Anglais particulièrement, mais à la saveur 
aigrelette de laquelle nous aurions de la peine à nous ha- 
bituer, nousàquicet alimentsert, sans préparations, de 
principal accompagnement à ton! <■<•■ ijni participe à notre 
nourriture ordinaire. (j 'pendant elle dérive d'un principe 
(pli, appliqué ripiiireusemenl., suivant les ivelei eynéra- 
les de la fermentation, est de nature à simplifier et a per- 
fectionner toute espèce de panification. 

Les Anglais préparent de la manière suivante, un li- 
quide fermenté composé de sucre, do pommes de terre 
cuites, écrasées et passées au tamis, de levure et d'eau, 
dans des proportions déterminées. 

On fait cuire à la vapeur d'eau, des pommes de terre 
très-farineuses ; lorsqu'elles sont bien cuites, on les pèle 
et on les écrase parfaitement, en ajoutant la quantité 
d' eau nécessaire pour leurdonner une consistance pareille 
à la levûrc molle de bière ; on fait passer ce mélange à 
travers mt tamis. Un ajoute par ;ii)H pommes do 
pommes de terre, 60 grammes de sucre hrut ou de mé- 
lasse ; on fait chauffer le tout jusqu'à la température de 
30 a 35* et on mêle, pnur chaque 5(1 1) grammes de 
pommes de terre, deux cuillerées de levure de bière molle. 
On conserve le tout dans un état de chaleur modérée 
jusqu'au moment où la fermentation a atteint la limite 
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de son premier degré de réaction, environ douze heures 

500 grammes de pommes de terre traités de cette ma- 
nière produisent deu\ litres de levain qui peut se conser- 
ver eh bon état pendant trois mois, lorsqu'on en a 
exprimé toute l'eau et qu'il a été cou vénal) le ment séclié à 
l'étuve. 

En examinant le phénomène de la fermentation, 
d'après ce qui a été dil plus haut sur l;i composition ri, - 
mentaire des corps de nature à la produire, on esl sur- 
pris de trouver, dans celle espèce de panification, le 
sucre et la pomme de (erre cuite réunis pour établir 
la fermentation. L'emploi simultané de ces deu s sub- 
stances ne pourrait se justifier que par un goù! Idase, par 
une prédilection particulière pour la pomme de terre ou, 
peul-élre. par une ignorance complète de la propriété 
siircliarifi ri: île tontes les substances amylacées. Mais cil 
Franco, où la science pénètre jusque dans les industries 
les plus intimes et où l'introduction île la pomme de terre 
dimsle pain, sous quelque forme qu'elle se présente, esl 
regardée, avec raison, cmnnic une falsification répiéhen- 
silile du premier des aliments, toujours la plus forte dé- 
pense du pauvre et souvent la seule qu'il puisse faire, il 
est important de rappeler ici que dans les éléments de la 
farine même on doit trouver tous les principes de là fer- 
mentation, sans avoir recours à des corps él rangers qui 

n'ont d'ailleurs, par leur composition chimique, aucune 
propriété exceptionnelle. 

Nous avons dit qu'une seule substance, sous l'in- 
fluence d'un ferment ou d'une matière organique quel- 
conque en décomposition, de l'eau, de l'air et d'une 
température convenable, se transforme en alcool et en 
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acide carbonique : celle substance est la glucose, analo- 
gue par sa constitution aux sucres de raisin. rie fruits, 
de dialiele et autres; composition élémentaire jn ut 

être représentée par i'i parties île carbone el 12 parties 
d'eau. Le ferment, connue nu suit, n'eit nu'uii agent dé- 
sorganisa leur qui ne cède aucun de ses élément- ut qui 
n'en emprunte aucun aux corps avec lesquels il se trouve 
en contact et qu'il décompose. 

Il faut (loue .[ne luLik-u les matières susceptible^ de se 
siietliaiilier (le sucre lui-même'-, soient amenées à leur 
dernier état de désagrégation cl d'hydratation, repré- 
senté par cette dernière formule, pour produire la fer- 
mentation. 

Le sucre de. canne, dont la composition élémentaire 
est représentée par 2i par ties de carbone et 11 parties 
d'eau, en contact avec un ferment et de l'eau, s'hydrate 
d'une nouvelle partie d'eau et forme la glucose propre 
à la fermentation. 

La composition élémentaire de la fécule, de l'amidon 
et de la gomme est représentée par 24 parties de char- 
bon et 10 parues d'eau. Les deux premiers corps dé- 
pouillés de leurs vésicules par une température élevée 
jusqu'à 00° éprouvent un changement moléculaire seu- 
lement d'après lequel le plan de polarisation de la lu- 
niiére tourne a droite; c'est de cette propriété que lui 
vient le nom de dextrinc, mais sa composition élémen- 
taire csl la même que celle des trois corps nommés plus 
haut. 

Sous l'influence du ferment, de l'air, de l'eau et de la 
chaleur, la dextrinc s'hydrate de deux nouvelles parties 
d'eau et se convertit en glucose. 

Ainsi le sucre, la fécule el l'amidon transformés en 
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glucose par l'hydratation, sont également propres a pro- 
duire, séparément, la fermentation, sous l'influence du 
ferment ou levure de bière, de l'eau et d'une tempéra- 
iure convenable. 

Ces divers corps, jusqu'au moment où commence la 
fermentation qu'ils doivent, produire par leur transfor- 
maiion rnmmime en glucose, ne perdent pas un atome 
de leur charbon ; ils s'emparciil seulemcnl île deuï par- 
tie il'ciin qui. i ■ 1 1 ïavnn^ud leur ilr?.:i:!ivr.ation. les ren- 
dent spécialement propres à leur décomposition ulté- 
rieure, sous l'influence des mêmes agents de désorgani- 
sation. 

C'est alors qu'une véritable réaction chimique se pro- 
duit. De nouveaux corps d'une composition élémentaire 
dilll'ivii'o se forment successivement; 1rs dcn\ tiers du 
charbon, 16 parties, doni est composée la glucose, dispa- 
raissent sous fiinrn.' d'aride carbonique dont le dégage - 
ment soulève et met en mouvement toutes les matières 
insolubles que ce gai rencontre sur son passage; enfin 
c'est la fermentation proprement dile de laquelle résulte, 
à te degré de fraction, la création de l'alcool dont la 
composition élémentaire est représentée par 8 parties de 
charbon sur lesquelles 4 parties se trouvent à l'état 
de carbure d'hydrogène, et 2 parties d'eau unies aux 
4 parlies de charbon qui restent. La glucose a donc 
perdu 10 parties de charbon passées à l'clat ga/ein 
d'acide carbonique qui. en se dégageant dans la panifica- 
tion, soulève la membrane ylutmeuse qui enveloppe 
l'amidon. 

Si la réaction continue, le carbure d'hydrogène qui 
entre dans la composition de l'alcool, est décomposé 
par l'air auquel il emprunte 2 parties de l'un de ses 
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éléments pour former avec son hydrogène S nouvelles 
parties d'eau en restituant ses 4 parties de charbon, 
d'où résulte l'acide acétique dont la composition, dans 
ce cas, est représentée par 8 parties de charbon et 
i parties tl'cau. Culte dernière réaetiun a lieu sans 
production d'acide eai'l«>un|ue , attendu que la quantité 
de charbon est la même daus l'alcool el dans l'acide acé- 
tique. C'est pourquoi, dans la panification, lorsque la 
fermentation est arrivée à ce dernier degré, les cellules, 
que l'acide carbonique provenant de la Fermentation 
.ilei.)iilii|U!.' avait formée* eu dilatant le eluteii et dans les- 
quelles il s'était logé provisoirement, mhU i le-.; >ip misées 
par l'acide acétique. On conçoit bien alors l'intérêt que 
doit avoir le boulanger à maintenir la fermentation dans 
la limite nécessaire à l'usage auquel il la destine. L'ob- 
servation est le seul moyeu d'investigation connu jusqu'à 
présent ; malheureusement encore trop souvent on la 
néglige. 

En résumé, pour élablir la fermentation panaire ou 
alcoolique, la pomme de terre hydratée par la cuisson 
peut remplacer le sucre, l'amidon hydraté sous forme 
d'empois peut remplacer la pomme de terre el la farine 
hydratée sous forme de bouillie peut remplacer a son 
tour l'amidon. 

Dût-on nous accuser de nous répéter trop souvent, 
nous revenons, à dessein, sur les théories de la fermen- 
tation et nous en exprimons les formules pour bien faire 
sentir sou importance dans les phénomènes de la panifi- 

Revenons à l'usage de la pomme de terre. La diffé- 
rence du produit matériel qui résulte de l'emploi de la 
pomme de terre sur la farine n'est pas assez sensible pour 
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hésiter ii ni l'aire lu sacrilire, d'autant plus qu'en France 
il est exposé à de fielleuses interpréta lion s, et cependant 
c'est le. seul pratiqué aujourd'hui par les boulangers qui 
font l'application du procédé de [laniliralii.ni anglais; 
initia tel l'jin: ces lit rnirrs l'uni îundiNe dans sa umijuisi- 
tion et dans lus moyens de le mettre en pratique, il offre 
déjà des avantages de quelque intérêt, ne fût-ce que 
l'uil'r.ïiu-UiHsi'iiH-iil île la Mineillaitee iliS levains, ral'rai- 
cliis if' lis fois par jour, einpluvés un boulangerie, et de 
plus, un plus grand développement des .matières nulri- 
tives dont la farine se compose. 

Quoique le procédé employé par quelques boulangers 
de i'jt is, par ceus surtout dans le voisinage desquels les 
é Iran -ers affluent, ne diffère du procédé pratiqué en 
Angleterre que par la suppression du sucre, il convient 
ii'jaiiinuiiis il m diViiie li:s uii'Hiis lie lu înetlie en rap- 
porlavecnolre système de panification. 

Niais supposons une lniubuj.'ui iedans laquelle se fabri- 
quent, chaque jour, cinq fournées de pain. 

. On fait cuire, a la vapeur d'eau, lo kili.ui'. du ruminies 
de terre rondes trcs-l'ariiicuses. bien lavées et brossées. 
Quelques boulangers les lont cuire dans leur four, sans 
eau; il v a lu double inemtveiiienl i|u'il su forme une 
croûte solide dillii'ilc à enlever sans une perle considé- 
rable, et qu'ensuite la cellulose se contracte sans se 
déchirer et le peu du vapeur d'eau qui se forme ne la 
pénètre pas cl par conséquent ne peut convertir la fécule 
en deitrine; un les écrase sans être pelurees, soit à l'aide 
d'un pilou dans un mortier, soit entre deux rvliuiires 
métalliques tournant en sens inierse. el on % a|i:ule Line 
iTrtiiine i|uaiilili' ii"e:iLi à 1,1 Ic-tiifiéraUiru île _n à ï;j c , 
pour en faire une purée très-liquide que l'on passe 
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à travers un tamis métallique ou une bassine en cuivre 
dont le fond est percé de trous Tins en forme d'écumoire. 

On jette 1rs téguments grossiers qtii n'ont pu passer à 
travers ce tamis. 

On ajoute à cette purée liquide l kil ,500 de bonne le- 
vure de bière sèche. . délavée préalable ment dans de 

I . !1| » Il m." il.- I. 1 ■ . | *..|li|(- ■ I | u .« . u. I lin .,T||- 

bien ce. mélange dans 133 litres d'eau, également 

chaude, y compris celle qui a servi à délayer la purée 
de pommes de terre et la levure. 

On tamisesurce liquide 15 kilogr.de farine, et on 
remue le tout convenablement, puis on le partage en 
trois parties égales à peu près, dans trois cuves diffé- 
rentesafin de pouvoir puiser dans l'une, selon les besoins, 
sans troubler le liquide contenu dans les autres. 

Ces cuves doivent être en liais, de lornie ci liii'lriqur, 
douilles il peu près 4e leoe diamètre en bailleur, d'une 
capacité telle que le liquide n'occupe que le tiers de la 
hauteur au moment où on l'y dépose, afin de laisser 
deux tiers libres pour le développement de la fermenta- 
tion : celle-ci se manifeste assez lentement d'abord, tant 
qu'elle ne se produit que par le sucre que contiennent, 
à leur état normal, la pomme de terre et la farine, en 

contact avee le ferment en e\ces ; ce liquide eu ce mo- 
ment a une saveur amère. Aussitôt que la diaslasc dont 
la levure renferme le- principe- en dissolution, attaque 
la fécule et l'amidon, elle en sépare 1rs parties insolubles 
qui s'agglomèrent tumultueusement à la surface du li-' 
quide sous forme de mousse, et met en liberté la gomme 
qui se transforme d'abord en deitrine, puis ensuite en 
glucose ; l'ell'crvescenee augmente progicssiicinent et ne 

s'arrête qu'après l'entière conversion des matières amy- 
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lacées; la liqueur contracte alors une saveur sucrée. 

Cette réaction s'opère ordinairement dans l'espace de 
trois ii quatre heures. r|iiii!iil 1rs i lilumsdc I cm [«ra- 
ture et les proportions des matières ont été bien obser- 

11 est convenable d'écraser les pommes de terre aussi- 
lot i[u elles sont cuites, et d'emplojerla purée pour ne 
pas lui laisser le temps de se colorer au contact de l'air et 
de contracter un goût acide, et de profiler en même 
temps de la température qu'il faudrait entretenir au 
même degré. 

Il importe beaucoup aussi de pratiquer cette opération 
dans un endroit chaud comme le sont ordinairement les 
fournils des boulangers et de ne pas remuer les cuves 
lorsque la fermentation est en activité. 

pétrUBage. — Ou prépare un levain à chaque four- 
née, en pale très-douce et Irès-peu travaillée, composé 
de 33 litres du ferment ci-dessus et 3 litres d'eau à la 
température de 30 à 40° selon la saison et selon le degré 
de fermentation du ferment; puis on le met en planche, 
c'est-à-dire iju'uii 11: ciroi.inscrit à l'une des eitrémités 
du pétrin limitée par une planche taillée exprès pour cet 
usage et calée avec de la farine tassée. On le couvre 
d'une couche de farine de 5 centimètres d'épaisseur ; 
celle-ci pénètre peu à peu dans le levain par le mouve- 
ment de la fermentation qui le fait crevasser, et lors- 
qu'elle est Cdriiplélemctit iibuï liée, ou peut amsiili'-rrr 

le levain comme prêt à être employé. Celte dernière 
circonstance est non moins concluante, si elle ne l'est 
davantage, que les signes apparents d'après' lesquels on 
reconnaîtra arbitrairement l'apprit du levain naturel. 
La fournée se pétrit par les moyens ordinaires en ajou- 
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tant au levain ci-dessus 6 litres d'eau seulement, tou- 
jours à une température réglée et dans laquelle on fait 
fondre, 30 minutes au moins à l'avance, la quantité de 
sel marin convenable. 
Ce ferment peut être ainsi préparé le malin à huit 

bnifi's !■( enqjnyé I.; soir a lu nu':inc heure sans incmivé- 
nienl ; mais, si un voulait s'en servir quatre ou cinq 
heures après sa préparation, il faudrait augmenter de 
quelques kih.^rumiin's la proportion de pommes de terre, 
de levure, de tLirifi.', el ik quelques degrés la tempéra- 
ture de l'eau. 

Les fournées n'étant pas égales dans toutes les bou- 

kuigenes, il ciuivieiit d'elablir une proporlieu miiionne 
pour l'usage de ce ferment dans chacune d'elles, selon le 
nombre de fournée» qu'on y prépare, l'uur convertir 

1 00 litres d'eau en liquide fermenté, on ajoute : 

12 kil ,000 de pommes de terre tuiles, 
i ,145 de levùre sèdie, 
12 ,000 de farine. 

Quelle que s<>il la quantité île liquide fermenté em- 
ployée pour chaque levain, il faut toujours y ajouter, au 
moment de pétrir, le onzième de son volume d'eau, et 
pour pétrir la fournée, le double de ce volume; ainsi, si 
on emploie pour le levain 11 litres d'eau fermentée, 
on ajoute 1 litre d'eau pure, et pour pétrir la fournée 

2 litres d'eau ; il est bien entendu que ces proportions 
sont bien au-dessous des proportions d'une fournée or- 
dinaire. 
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Dans les années i':d:iiuilciisos, l'a | i] ior i do ctito 
combinaison fermentalive a une grande imporlance el 
elle ne saurait èlre trop encouragée cl autorisée, car elle 
offre le seul moyen de tirer parti, sans altérer prafondé- 
menl la nature du pain, de toutes les substances amyla- 
cées que contiennent non-seulement la pomme de terre, 
mais encore tous les légumes farineux, sans exclure les 
blés et les farines avariées. 

Mais dans les années d'abondance, elle excite la cupi- 
liite de rev l. li ns | lèi: u h leurs rir.puiqurs qui. -mis le pré- 
texte de soulager la classe nécessiteuse, sollicitent et ob- 
tiennent souvent de l'autorité, que sa sollicitude pour les 
pauvres rend trop coiifiaule, la permission de créer de 
nouvelles boulangeries ilans lesquelles ils mettent a con- 
li'ilnilioii les farinesavariées, la pomme de terre, la féve- 
role, le mais, les puis, 1rs haricots, les farines de seigle 
et d'orge, rte. , traités par 1rs ninvriis uuliqiirs plus liant. 

La préférence accordée jusqu'à ce jour, sans nécessité 
impérieuse, il la pouime do terre sur la farine de froment 
dont les éléments sont également et même plus propres 
à produire la fermentation -nus l'influence des mêmes 
agents, témoigne plutôt de l'ignorance des boulangers, 
au sujet île la propriété sacclnirif'érr de toute? les fécules 
et amidon, que del'intéré! de produits frauduleux qu'on 
pourrait leur supposer; il importo donc de les éclairer 
sur celte question dr leur l'abrio il ion . afin rie les préser- 
ver d'être confondus avec ces prêt endos inventeurs de 
procédés nouveaux, qui cherchent la fortune sous le 
voile de l'humanité qu'ils trompent. 
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Lu nature même îles éléments dont es! composée lu fa- 
rine et qui la rendent plus propre à faire le pain que toute 
aiilrc substance, les fuit concourir aussi plus efficace- 
ment à engendrer la fermentation. 

En effet, l'amidon, sous l'influence de la chaleur, de 
l'aii', df l'eau cl i.lo ferment, se Iriinsfurniu en glucose 
ausisi bien que la fécule, et do plus, le gluten régénère 
le fci-nn'ni l ■ i -l ■ ■ i mieux que ne le l'ail !;l relliilosi: desiégu- 
mineux : d'où résulte mie réduction notable dans la pro- 
portion de leuirr, (.-m ] 1 1 d> 6e; avec la pomme de la lerre. 

Le raisonnement nous a amené à la conclusion de ce 
fait, et l'expérience l'a prouvé, qui- toute |emilication pou- 
vais se pratiquer complètement snns le concours d'au- 
nuie sortance étrangère à la farine de froment, excepté 
la levure, dont encore on pourrait se passer en y suhsfi- 
luant de la pale lrcs-1'ermciilèe; mais dans ce dernier 
cas, la fermentation est beaucoup plus lenle et ne serait 
applicable i]oe dans les boulangeries des communes et 
duos les établissements agricoles où ce système appor- 
ferait un perfectionnement ilmil les avantages seraient 
de donner ou pain une légèreté et une saveur plus 
agréables et une alimentation supérieure par le déve- 
loppement complot de Ion les les parties nutritives des 
céréales. 

hivi rses evpcrie-ocL's faiies ile\aut nuis a la fionlan sé- 
rie générale des hospices civils de Paris sur plusieurs 
fournées, les unes préparées avec un ferment à pommes 
de lerre et les antres avec de la farine pore, ont pleine- 
ment confirmé les conséquences (les obsenations pré- 
cédentes dont la mise en pratique offrirait les avantages 
suivants : 

i°La substitution <le ia farine de froment à la pomme 
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de (erre et à toute autre substance étrangère k la farine 
pour produire la fermentation ; 

2° La réduction de 833 grammes de levùre sur 
l kil , 1 45 employés avec la pomme de terre sur 100 litres 

3° L'affranchissement do l'entretien des levains renou- 
velés trois fois par jour (luis tontes les boulangeries ; 

4" Le développement plus complet des matières nutri- 
tives rie la farine. 

Les moyens de préparer ce ferment sont beaucoup plus 
simples, plus pi-i.iinpis cl plus faciles . | u'avec les pommes 
de ferre. 

Sur 100 litres d'eau destinés à produire une ou plu- 
sieurs four né es de pain, Mil litres doivent être convertis 
en ferment de la manière suivante : 

On fait bouillir 22 litres de cette eau dans un vase 
pouvant en contenir à peu près y S litres. On prépare en 
même temps un mélange bien homogène composé de 
1 1 kilogrammes de l'urine et de il litres d'eau à la tem- 
pérature ordinaire; on verse ce mélange lentement sur 
l'eau bouillante, et onremue le toutjusqu'acequeiacon- 
Miiiirii-i' ne bouillie se p;-,i Imte : puis, mu le ivpai; I 
et on l'agile dans le reste de l'eau froide, moins un iitre 
nui, à la température de 2S 1 à peu près, a servi à délayer 
250 grammes seulement de levure de bière sèche. 

Aussitôt que la température de ce liquide s'est abaissée 

jusqu'à près de un tamise dessus I 1 kilogrammes 

de farine et on y ajoute la levure délavée. Ou Lusse repo- 
ser le tout après l'avoir bien mélangé. 

l.a fermentation ne se manifeste, d'une manière appa- 
rente, qu'après une berne environ. L'amidon séparé de 
ses vésicules et transformé endevtrine, se trouve en con- 
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tari avec la levure- , lu réaction a lieu d'abord sur le sucre 
de la farine qu'elle convertit immédiatement en alcool el 
en acide carbonique, et ensuite sur la deslrine qu'elle 
elumgc complètement en glucose : l'effervescence réunit 
à la surface du liquide, sous forme de mousse, toutes les 
vésicules et les substances insolubles, et le gluten lui- 
même, par celle rit'-ivjs i iposi ' j< in éneriiique, s'est trans- 
formé en un véritable ferment que la cellulose de la 
pomme de terre est loin de pnjiluire au même degré el 
dans du pareilles circonstances. Lorsque le liquide, (l'a- 
mer qu'il était, est devenu sucré, environ quatre ou cinq 
lie lires après, il est bon à être employé ; il y aurait iiiOme 
il: eriivi' ii;i.'.)|]ïi''iiieut à attendre que la réai.'liun acide 
eut commencé à se produire, l'acide acétique agirait ulté- 
rieurement sur le gluten de la paie et comprome tirait, en 
le désorganisant, son élasticité. 

Quant au v 20 litres d'eau qui restent, 6 litres sont ajou- 
te- au liquide fermenté, mais lorsque n lui-ti est répandu 
dans le péti in pour préparer le levain . et pinmis aupara- 
vant. Le pétrissage de ce dernier se réduit au frasage 
seulement. Les 14 autres litres d'eau servent à pé- 
trir la fournée lorsque le levain a ;ibscd.ié la couche de 
farine qui lerecouvrait. 

11 est bien entendu qu'un boulanger neuf préparer 
d'une seule fois tout le liquide fermenté nécessaire à son 
service de vingt-quatre heures, en y puisant, pour cha- 
que fournée, la proportion destinée li son levain, et il se- 
rait rationnel qu'il eiit ;i sa disposition une bouillie de fa- 
rine très-liquide et entretenue chaudement, pour en 
repiiodre au:o précaution un demi-litre à peu près sur le 
ferment, aussitôt qu'il vient d'en enlever pour son ser- 
vice, afin de lui fournir un aliment qui le maintienne jus- 
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qu'à kl fin, fliinsiim: liiuilc ciimrn.ililf; cLi- rlrCfïniprisil ùni . 

La levure de bière n'est indispensable que dans les 
honlanei'iïes où l'on cuit, au même four, si\ ou huit 
fonniris par douze heures, au moins ; mais dans li:s 
J.hiiîjîi^itÏi • il s c_;i i r i î :n :i i . dis élabl isserneuts nprîco- 
lis, dis ur 'i.'li.'S n 3 i i ! 1 i i La i ■ L ( i ! . dis pi-nsion?. dispii-mis, 
el Jdiis lui manulculiunt inilii.urts de prnvuitt'. tic . où 
la levure ne se Imuie pa» avci-la mcuii» faciJi :é el (l'une 
aussi bonne qualité que il.ius le* prjnil< s villes, on [n ul 
la remplacer par vin^l fui» son pni.Jj.dr paie aliandonnée 

Le fil. l li'ij i. .|.n- lis ci, 'l \y.i i -, i -.iii-,!-! ici:l pi i;i|jiit 
huif jours et plus, isl p.<i l.iitcmcnl propre !i rtr si-lnue 
Je frr.Urnlaliun. mais, connue nous I jvyris deji dil, 
celle-ci est mon* rap; le qu'avec la le»ûrc, cl par cela 
mririu, elle est plus favorable 3U jieiirr d<- psi:i'uM'«iri 

cédé en |h;î t i. 1 1 1 f , mil duiile. (|ui.- leur pain u'ciil un as- 
pi rl ut d..s [ n i i [>: ii.Us ali.iii'iilaNi.s jiliis avantageuses. 



Quoique la levure de bière ne soil pas la seule ma- 
tière qui jouisse de la piopriéted'eM iler la feniirnlatiim , 
il est probable qu'il n'existe qu'un seul ferment qui dé- 
rive de relfu loi générale lie déeniiipusiliuii d'après la- 
quelle toutes 1rs subslanecs végétales azotées su décom- 
posent lentement au milieu du sucre sur lequel elles 
réagissent eu donnant naissance à un nouveau ferment 
qu'elles perpétuent jusqu'à ee que leur germe soit tout 
à fait décomposé. 
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Premier forain m, 

1 58 grammes de drOcliu ou mail il'tirgs liroyd et 

séché à l'élum, 
l!â — de houblon, 
lï.î — do gélatine. 




On fait bouillir le houblon (bus 12 litres d'eau jusqu'à 
lu réduelion d'un Lii-t s, ou fait filtrer à travers un linge, 
puis, après avoir laissé refroidir à on y ni'lrit l;i fa- 
rine de malt de froment dans Ira 7 litres d'eau restants, 
on l'ait riissimdi'0 la gélalinr à la fempi'ralure de l'èbid- 
lition t:l nn ajoute colin dissolution il la [uïli! ci-dessus 

à fermenter, et au bout de vingt-quatre heures elle est 
convertie en un Irès-bon levain i)i'o|jve à è!rc cmplové 
immédiatement. 

Si l'on prépare d'abord une pelile quantité de ce le- 
vain, dans les ipi .riions pnvédiiiics, elle ruait s. ni; , 
comme le levain ordinaire, à en préparer d'autres : par 
ce moyeu, on pourra toujours se procurer la quantité 
de levain dont on peut avoir besoin. 

(!<■ f, - 1 - 1 l j i ■ i : I r-! j.vopiv '.; r. ■ i - 1 1 ■ ! . 1 1 ■■ ■ l . smis tous les 
l'ippmts, la levure de bière et peut èlre omplnvé dans les 
mêmes proportions avec uu égal sucrés; il a l'avantage 
on plus de se conserver, dans uu endroit frais, plus de 
quinze jours sans s'allérer. 

Druxh-me rrrnn.ni. —On fait bouillir 30f) grammes 
de farine de bonne qualité, lia grammes de rassonaile 
brute et un peu de sel dans 5 litres d'eau, pendant uno 
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heure. Au bout de vingt-quatre heures, un demi-litre de 

i.v Tuéliuue fiiîlil finiiv i'i-iiv l'i i iin.'iili v << kilogrammes de 
pâte. Te procédé a beaucoup d'analogie avec la coniei'sion 
de l'amidon eu dovlnue dont nous avonsdeja parlé, main il 
est munis evpcdiliï i.l moins ei'licure eeMe denu-Vc ; 
aussi n'est-il propre qu'à une panification agricole dé- 
pourvue de son chef-levain, et non à une boulangerie 
permanente. 

Truiuèmi- rornirni. — Le procédé qui suit est ex- 
Irait d'un vmi.il;,. (li ]j (JÏ lj2nt . | liS1 . ,7 iit.-h-svit. 

Los boulangers de /Je/irce:;», pour composer le fer- 
menl qu'ils ajoutent à leur levain, se servent du procédé 
suivant : on fait bouillir dans 1 2 litres d'eau deux bon- 
ne- poignées de houblon que l'on verse sur autant de 
son de froment que te liquide en peut complètement hu- 
mecter; on y ajoute 2 kilogrammes de levain et lorsque 
ee mélange est médiocrement chaud, on le pétri! pour 
en bien mêler les différentes parties; un dépose ensuite 
cette masse dans un endroit chaud, pendant \iiigl-ipuiUv 
heures, a près quoi on la divise en morceaux de la grosseur 
d'un œuf de poule ou d'une petite orange; ou place ces 
morceaux sur une planche et on les laisse sécher à l'air, 
en ayant soin qu'ils ne soient pas exposés aux rayons du 
soleil. Lorsqu'ils sont bien secs, on les met de côté pour 

au delà d'une demi-année. 

On fait usage de ce ferment de la manière suivante : 
on délaye un des morceaux ci-dessus dans un lilre d'eau 
chaude, cl on verse le tout sur un la mis dans le pétrin, 
en ajoutant 1 nenre un liive d'eau chaude po>ir 1 riiraiiier 
le reste des parties soluhles à travers le tamis sur lequel 
on exprime toute l'eau du dépôt qui reste. Cette liqueur 
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mélangée et peine avec la quanlilé de farine nécessaire, 
est déposée, e (il iv eil.e d'une tuile, dans un endroit diaud 
jusqu'à ce. qui; la niaise ail siifiisamnieiil lermeiste: d;;us 
ce dernier État, on la délaye avec un litre et demi d'eau 
chaude contenant en dissolution un peu de sel marin, et 
on procède au pétrissage de la manière ordinaire. 

Ce levain-chef ou ferment oifre l'avantage de pouvoir 
se fabriquer en quantité considérable il la fois, et de pou- 
voir être conservé pendant un certain temps pour s'en 
servir au besoin, mais il ne peut être employé avec suc- 
cès dans les boulangeries nermuncutes oii la fermentation 
spontanée est indispensable. Il pourrait être néanmoins 
d'une application Iris-utile dans la marine et dans les 
établissements agricoles. 

De tous ces ferments il résulte que celui de levure de 
bière est le plus iirtii comme ienicriuaiit une plu- «raudt: 
quantité de germe organique eu dissolution, nuis aussi 
c'est le plus prompt à se décomposer. On peut donc 
trouver dans 1rs matières végétales a/ntées et en décom- 
position Ions les principes d'uu fermeu! capable de réa- 
gir sur des substances analogues isolées et désagrégées 
qu'il convertit elles-mêmes en un autre ferment jusqu'à 
la dispersion générale de ses éléments. 

Les ferments sont ni général k> plus erands nftenls 

seulement ils sonl réiiis par des lois dill.' lenli's. l'ai'iiiule 
les unit et constitue des corps complexes dont l'action 
vitale s'empare tout tonnés; elle les élabore et, plus 
puissante que la force qui les a réunis, avant de s'exha- 
ler, elle les sépare et les abandonne Ù de nouvelles com- 
binaisons auxquelles elle est étrangère. 
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En général, uncorpsquiagit sur un autre quiluicst ana- 
logue lend, en quelque sorte, à se l'assiiiiilcv nu à lui com- 
muniquer ses quai ilés et à le faire participer de sa nalure. 

C'est la propriété du ferment Je faire mouvoir les 
principes île certains corps avec lesquels il est mêlé, de 
les isoler et de leur faire contracter un aulro arrange- 
ment moléculaire que celui qu'ils avaient avant. 

n::ii- -i ce dernier (.■■si ii 1 1 ■ hi 1 1 ^ i ■ au r des substances que le 
ferment peut al laquer, celui-ci péoi'lrc a 1 rnvet-s ses mo- 
[■■fiilcp .''[i.ii -i's. lcs-|iiiT:i-s, nr ,i(U si' r,,ii|:.c-clirc, s.iiil 
atteintes par les prudnit- de la Icrmculalieu dont l'un 
d'eux détruit leur lie lieux 1 1 les n invertit > Iles-mêmes en 
un véritable ferment. 

Le docteur Vaidii tuent u dit que l'aMifio ilu li cuieiil 
est une génération inanimée, i.a génération comme la 
coulagiou tend à la (lésina-lion, à la corruption de Ce 
qui d^nidrc : ee qui engeodre se dolruil et se perd dans 
ce qu'il entendre. Tout lend a se perpétuer, non-seule- 
ment par la génération mais encore par la corruption. 
Dès qu'un corps est décomposé, il s'en produit un autre 
qui participe de sa coiistitiilion. C'est ainsi que l'univers 
conserve son équilibre matériel, que chacune do ses par- 
ties, même la plus petite, concourt a le perpétuer, que 
les éléments, en changeant (■ontiiiuelleiocot de forme, 
restent toujours Ici mêmes, par ia volonté du Créateur. 

DES LEVAINS EX GÉNÉRAL. 

Le levain est la base, le principe fondamental de la pa- 
nification; c'est à l'aide de sa puissante réaction et de 
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relie i|u'il cmnimitiïijfie au\ différents corps qui compo- 
sent la farine que les propriétés pauiliables de ceus-ci se 
développent sous l'influence des nouveaux produits aux- 
quels il donne naissance. 

Il est tout naturel de faire remonter l'histoire de la 
patuïïcali'iu a la il réouverte du levain; car, avant, qu'é- 

simplement sur l'aire d' ; cheminée on mémo sous les 

cendres du foyer. 1.0s traditions ne nous laissent aucun 
renseignement sur la decouvcrle du levain qui a précédé 
lien ('criaillement la IcMlre. Le Insard en aura proba- 
blement fait tous les frais; le mélange d'un restant de 
pâte, abandonné par oubli dans un endroit chaud, avec 
de la pàtc fraii'he, aura frappé Valtcntiou d'un observa- 
teur par les produits qui en résultaient ; l'application s'en 
sera insensiblement répandue, et la théorie ou a expliqué 
le phénomène. 

Quoi qu'il en soil, ce corps est aujourd'hui la princi- 
pale ressource à l'aide de laquelle on prépare le pain 
dans les meilleures conditions de saveur et de nutri- 
tion. 

l.a pâte, abandonnée à elle-même dans toutes les cir- 
constances les plus favorables au développement de la 
fermentation, ne se corrompt que lentement et sans ma- 
nifeslalion intérieure ; sa surface se sèche, et il se forme 
une triaile épaisse et solide qui ^'oppose i) s;>n dévelop- 
pement, mais il se forme aussi dans son intérieur un 
assembla gc de nouveau* produits qui. saisis au moment 
favorable, pourraient servir île ferment. 

Le levain ne dilfère du ferment que parce que sa 
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réaction est permanente, qu'elle a commencé sous l' in- 
fluence 'if celui-ci et qu'elle en a contracté toutes les 
propriétés ; leurs r-léincni s sont de infime nature, mais 
ctus (lu levain étant moins cuuctiitivj cl continuelle- 
ment en contactavec les corps sur lesquels ils réagissent, 
leur Iransn.i'niatein est iiicins luusqneel plus nniléniie : 
c'est pourquoi dans U paiiiliealit.ui, on doit toujours le 
préférer aux autres ferments à moins de force majeure. 

Ainsi le ferment est un corps dont on a suspendu mo- 
meiiluuf'ment l'ae.lioiien le privatif li'eau s;u;s 1 .■ l r j n 1 1 ■ 1 1 h : 

elle ne peut se développer et même se transmettre, tan- 
dis qu'au c outrai ni le levain csl siii lUiiiuiiéii 1 . pénétré 
d'eau pour que sa réaction soit permanente tant qu'on 
lui i'iiiirnil îles aliments iiiiuvYaii.v doul la nalure amife 
la rapide tràiisl'inmation des premiers , tout en se trans- 
formant eux-mêmes. C'est pourquoi , il est d'usage dans 
lus lioulaneei'ies dont le travail est snl erroiiipu pendant 
dnn/e lieures. de rafraieliir jusqu'à trois téis le levaiu- 
eliel, en l'aïuiiieelaiil cbaipie luis. IJ est ce qu'on appelle 
faire les levains. 

Élat <lr> levains. — L'état des levains se dévoile sen- 
siblement par leur volume, leur aspect et leur odeur. 
Lorsqu'ils sont arrivés au dernier degré de réae.lion que 
leur origine, le feinns el la température leur permi tien! 

cet élat, ils agissent cumme ferment; leur action est 
brusque el désorganisalriee, le gluten se décompose 
promplemcnt,il devient visqueux, et au lieu d'offrir de la 
resisanec au dégagement de l'acide cari oui que, il perd, 
sans retour, luule. -un élasticité el il Rajoute au.v éléments 

de la fermentation en se convertissant en un véritable 
ferment Irès-aclif. 
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Généralement les ouvriers boulangers sont persuadés 
que plus un levain a fermenté, plus il a de forci; : celle 
opinion les entraîne souvent à des difficultés pratiques 
difficiles a surmonter. 

En effet, qu'est-ce que la force sans résistance 1 c'est 
la vapeur sans pression. Eh bien, dans ce cas, la force 
augmente et la résistance disparait ! 

Quand la fermentation, au contraire, s'opère lente- 
ment et par degrés, de manière que le ferment n'agisse 
que sur le sucre et l'amidon, le gluten conserve foute sou 
inlégrilé et parlant ses propriétés élastiques. 

Les levains peuvent être on assez prêts, ou trop prêts 
ou pas assez, sans qu'aucune règle puisse diriger le bou- 
langer dans ses observations sur ces divers degrés ; la 
ronlinc. seule l'éclairé et le guide ; il s'en rapporte exclu- 
sivement à l'aspeel physique de l,i [ià!e. Lorsque II' levain 
est suffisamment prêt, sa surface est lisse et élastique ; 
elle repousse légèrement ,i main qu'on applique dessus 
avec une pression modérée et ne conserve aucune trace 
decctaltoucliement ; il occupe un espace d'un tiers, il 
peu près, plus eousideeaùle qu'avant son apprêt; il es- 
liale, lorsqu'on l'eulrouvre. une odeur légèrement alcoo- 
lique. C'est dans cet état que le levain produit ie pain le 
plus léger, le plus savoureux et le plus nutritif, quand 
toutefois sa forme, son apprêt ultérieur et sa cuisson onl 
été observés selon les règles de l'art. 

Les levains trop pvé's erevisscid, lieiiordenl l'espare 
qui les contient, sont llasques ; ils s'affaissent au moin- 
dre mouvement, s'aigrissent et rendent le pain qui en 
résulte lourd, sur et gris : si, au contraire, ils ne sont pas 
suffisamment prêts, la pàtc lève peu, le gluten ne se dé- 
veloppe pas au four parce qu'il n'y a pas de production 
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convenable it'aeiile earhoniipre. et le pain, quoique plus 
blanc, esl piteux, mal, coriaee, iurligestil ut rontrade 
li' uoùl de pâte sans avoir la saveur de pain, sa croule est 
épaisse et désagréable a la mastication. 

Le levain esl donc une chose essentielle pour que le 
pain soi! de bon goùl, hien nourrissante! sain, Irais qua- 
Irlés [i['iiici|':ili'S dans un alimcul, qualités que n'a pas le 
pain sans levain , qu'on nomme pain nzimu-. I,e pain sans 
levain si: digère pins diflioileaienl. Cojaaidanl, de la ma- 
nière il m il k: biscuit. rj.nr est c^i bancu! sans levain, con- 
Iribue à l'aliinculalion du nos marins, il us! probable que, 
dans des conditions pari ieulières il 'bydratalion, il si; di- 
gère facilement! mais a l'état sec, il Tau l avoir des organes 
bien exercés pour le mâcher et le digérer à l'égal du pain. 

L'état naturel des farineux a besoin d'être modifié non- 
sculcineiil par la cuisum, niais encore par la fermenta- 
tion, pour réaliser le double effet delà Iransfoniialion 
ries sub-kmees aruvlacces, H ili la ililalalion iln [issu 

L'usage du levain ne se borne pas uniquement à faire 
lever la pale pins prouiplcriieul qu'elle rie le ferait seule ; 
il a la propriéle île lui cununuuiqucr l'essence de sa na- 
ture, d'où résultent en parlie l'odeur et le L'uni du pain 
i'ermeule, qui son! si ilillevriils du pain 

lion est sujette à tant de fluclualions qui prennent leur 
source dans la proportion cl la nature îles éléments qui la 
produisent, et dans le mouvement et la tempéra! ure. qui 
la modifient, qu'il esl impossible aux. boulangers île 
suivre celle de leurs levains, a-utrcmenl que par leur as- 
pect extérieur. 

Si le levain n'est pas assez ju-èl au momenl ordinaire 
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de s'en servir, il faut éviter d'en écarter les molécules, 
de les diviser par nu déhyaL r e < ri)|- prolongé cl de leur 
ajouter une trop grande quantité d'éléments nouveau): 
susceptibles de s'emparer, à leur profit, du germe l'er- 
meniatif dos premiers, et d'interrompre, par ce moyen, 
le mouvement unilunim de la Ici menlalion. 

Si, au contraire, le levain a passé la limite de la fer- 
mentation alcoolique, pour entrer dans la fermentation 
acide, il est important de l'arrêter immédiatement en 
diwsant tontes ses parties par un délayée tuuiplel dans 
l'eau c| il ï sert a le ral'rairbir, et de les mettre en contact 
avec des éléments nouveau' . purs encore de tout ueTine 
de rlee position. 

La température et le mouvement exercent une in- 
fluence sensible sur la fermentation ; l'une la faiorise, et 
l'autre la trouble et l'arrête momentanément. L'apprêt 

On est dans l'usage de renouveler toujours les levains 
a la même heure ; c'est l'horloL-eipie le boulanger con- 
sulte, et non l'apprêt du levain : l'ouvrier, chargé de 
a'Ile iipéi'aliiiii et dont le sommeil est brusquement Su- 
pins intelligents ou plus pénétrés rie leur devoir, modi- 
fient U ni - levains suiwml I > s riiei 'Usiniers et selon leurs 
observations pratiques, d ru e.l l:riiucoiqj qui in 1 déro- 
gent jamais à leurs habitudes ronliiiiéres : pour ceux-ci, 
c'est tous les jours un cliel'-levain d'un pouls invariable 
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et tiré de la même fournée de chaque nuit, la même 
quantité d'eau à la même température, un pétrissage uni- 
forme et une densité de pâte égale. Celte régularité d'exé- 
ruliou iir peut convenir au\ ilillrreulcs natures rie farine, 
aux variations atmospk'riqucs et aux divers degrés de 
fermentation; aussi résulte-t-il souvent un déranpc- 
nu:nl aii:[utl I'i>um ii:v le plus balaie peui J peine porter 
remède. 

■.Evuln-dirr. — La partie de pâle qui doit norviv ;i for- 
mer successivemeul les dilïrreiils levains employés dans !a 
fabrication du pain est extraite de l'une des fournées de 
la nuit. C'est ici que la routine l'emporte souvent sur 
l'ol^rna'.hin ; rien n'i'ft l ' Lie ; l in nre I l'ouvrier la choi- 
sit ; la quantité I il la détermine ù sa volonté: tantôt 
c'est à la troisn'ine l'imnn'o, tiuitnl c'est a la cinquième 
on skieme : i|li<<1<[Isi'I'iils e'esi S i't 1<) kilos, rie p:\te el 
d'autres fois c'est S kil. C'est la nuit, le niailro n'est 
jamais la pour s'assurer si ses nHres oui ele e\érntés, 
dans le e is ni] il en nui'ail dniiné, luni- le plus sonu'sil 
il s'en rapporte u ses ouvriers, comme aussi il compte 
sur leur habileté pour réparer leurs erreurs. Assez or- 
dinairement, et contre (ouïe espèce de raison, on prend 
les rassures (lu pétrin que l'on réunit en les potnssnnl 
de nouveau, on en forme une masse que l'on place dans 
une corbeille à chef, puis on dépose celle-ci dans un en- 
droit frais jusqu'au moment d'employer ce levain- 

11 est évident que l'aspect de ce levain varie suivant 
l'heure à laquelle il a été préparé, et selon l'état de fer- 
nientalion de la fournée d'où on l'a extrait, mais séné- 
ralenient il est arrivé a son dernier do;>ré de décomposi- 
tion, il est sur le point de s'affaisser sur lui-même, tant 
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le lissu organique est alleré, et il répand une forte odeur 
alcoolique. 

La routine fait prétendre au* innovants rjuc c'est dans 
cfrt e'.nL que le levain a lu plus di' force, le raisonnement 
ennihme le cue.lriiire ci ]Y\p.''ni:iire 1(: j î is: ] I î i: . efiél, 

1rs Éléments d'un levain corrompu ont changé de nature, 
le ferment a disparu au profit de l'alcool, l'aride acéti- 
que s'est emparé du glulen dont il détruit !a cohusii-.n 
l'amène presque au point de ne plus pouvoir se régénérer 
comme ferment. Lorsqu'un levain se trouve dans cet 
état, on dit qu'il est pourri ; quand, au contraire, il est 
souple, le/er. qu'il ve^i-ln à une légère pre^ion de la 
main sans laisser aucune empreinte, qu'il flotte sur l'eau 
de-linee à li! pi'lrir. un i!it qu'il (-1 jeune. Ce-l ton juins 
ainsi qu'il devrait être employé. 

i.evaiu de première. — On donne ce nom au pre- 
mier levain préparé avec le chef-levain et pour préserver 
celui-ci des altérations qu'éprouve toujours un vieui le- 
vain ; s'il y a un intervalle d'au moins deux heures en- 
liT: la dernière fournée et l<; levain de ] ne ni ;,'■;-,.>, un a lui! 
avantage, en été, à prendre 12 kilog de pâte de cette 
dernière, pareille à celle qui a été convertie en pains, 
et sans autre préparation que de la laisser apprêter dans 
unecurbeille a chef; en hiver, d'en prendre 14 lui., mais 
sur l'jvaiil-dernière fournée. 

11 est bien entendu que cette proportion de pâle, re- 
tirée des dernière ou avant-dernière fournées, n'est pas 
rigoureuse: elle peut varier suivant son appiv! précé- 
dent, la température de la saison, l'état de L'atmosphère 
et les besoins ultérieurs de fabrication. 

Pour pétrir ce levain, on prend autant de litres d'eau 
à la température de .13 à 40* qu'il y a de kilogrammes de 
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paie , on le délaye- completcuu-iil jusqu'à ce que le mé- 
lariee suit homogène, puis, on iijoute du In fiirinc il plu- 
sieurs reprises cl à iliaque fuis on fait sou filer sa pàtc 
en allongeant la fi-iiso ; enlin on y joint la quantité né- 
cessaire pour luire une paie Ires-ferme que l'on coupe et 
découpe dessus et dessous et ipie l'un patonue en illion- 
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Levain <lr «-i-andc — Le temps qui s'ecnule entre 
le levain de première et celui de seconde est ordinaire- 
ment de six heures il peu près, c'est pourquoi ou doit 
donner au premier une densité d'après laquelle les élé- 
ments ferme il ta tifs sont concentrés, comprimés et il l'a- 
bri de l'inllueiicc d'une trop grande quantité d'eau. Ces 
élé.iients acqui -cent plus de linre. quoiqu'ils se dévelop- 
pent plus lentement. On emploie pour le levain de 
seconde, le double d'eau que pour le précédent. Le 



patomiees, l.a pale doit être aussi moins ferme que dans 
le précédent, attendu qu'il u'v a que trois heures 'd'inter- 
valle entre Ce levain et celui qui le suit. 

Lovai» d« loin point — Celevainseprépiii'ceonime 
les deux autres, on emploie eueore 11' double d'eau que 
pour le précédent, et comme la pâle doit être aussi moins 
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ferme que ce dernier, l'ouvrier pétrisseur peut, avec 
plus île facilité, allonger la frase el la contre-frase. île 
manière à donner à ["élasticité du gluten, le plus de déïe- 
loppement possible. 

C'est ce levain qui transmet son germe de fermenta- 
lion à toutes les fournées qui le suivent ; il leur commu- 
nique aussi se- défauts Ou sa perfection, lesquels ^ 
reproduisent également sur le chef lewiin sul.si ipie nt , 
en et m séquence, il convient de ne rien négliger, en 
fiiline.-.ilinii et en observation, pour le rendre propre à 
l'usage auquel il est destiné. 

Jhns l'industrie, les nsa^e* traditionnels un t siniveul 
plus d'empire que les théories les mieu.v. exprimées ; c'est 
ee qui fait que beaucoup de boulangers sont encore per- 
suades que plus la fermentation est avancée, plus un 
levain a de forée. Généralement, dans ee cas, on eonfoud 
la force d'expansion et la force de décomposition ; la 
première n'agit qu'autant qu'elle rencontre de la résis- 
tance, et ccilc-ci ne se manifeste qu'autant que son 
caractère originaire n'a éprouvé aucune altération. La 
seconde n'ouïe ni force, ni résistance ; ee qui constitue 
l'une, s'évanouit parce que l'organisation de l'autre est 
détruite par l'acide acétique qui se produit en pareil cas. 
C'est pourquoi un levain Irop prêt s'all'aissc sur lui-même 
et ne conserve plus qu'un germe de décomposition plus 
îiiirtiniliéivuieiit propre à agir plutôt sur les organes de 
la farine que sur sa matière amylacée. 

11 résulte donc de nos ohscrvalions, confirmées du 
reste par l'expérience, que le levain, quel qu'il soit, 
produit des effets tout contraires à ccuï pour lesquels 
il est destiné, si sa réaction suri de la limite de celle 
qui engendre l'alcool et l'acide acétique. 
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Mais comme le ferment agit d'abord sur l'amidon 
avant d'atteindre le gluten, il faut, pour proléger 
ecliu ei rniitri.' la l'i'ai'liuii. i.nlmirrr, II: plus pus-ii l::, les 
molécules fermentai ici 1 » do substance fermenlescible ; 
c'est ce qui caractérise le levain jeune : mais aussi, pour 
suffire aux besoins de son usage, faut-il qu'il soit plus 
volumineux qu'un vieux levain nu pourri. 

Si, par exception, quelques ouvriers boulangers, dans 
un but qui ne fait honneur ni à leur zèle ni à leur saga- 
cité, donnent encore la préférence a ce dernier, la plus 
grande polie l'i.'i'niiiîiiil lis avanh-cs . t 1 1 ■ ■ pivieiiteiit II 1 ' 
ijro. h.7 s Ivritîns jeunes, les met en pratique, quoique leur 
cohésion, leur léiraciié et leur volume cnlrainent un tra- 
vail plus pénible. 



En renouvelant les levains, on perpétue, on augmente 
même leur fermentation, car celle-ci dégénérerait à 
chaque levain si elle n'élail alimentée d'éléments nou- 
veaux qui la prolongent indéfiniment. 

Le degré de fermentation du levain est différent de 
celui de la piito destinée à faire le jiaiu. I,e levain avec 
lequel on fait un autre levain , est toujours plus acide 
que ce dernier, et celui-ci plus acide que la paît à l'aire 

La fermentation marche vile, surtout à une tempéra- 
ture favorable ; elle finit avec la deslruction complète 
des corps qu'elle a transformés sneecssiveioeiil , c'est 

!e levain chef par le levain de première, celui-ci par le 
levain de seconde, lequel est renouvelé ù son lour par 
le levain de (oui point. 
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C'est en employant le double de l'eau dont on s'est 
servi pour préparer ce dernier levain, qu'on pétrit la 
première fournée sur laquelle on relire, après la conlre- 
frase, une porlion de pâte qui sert, sans être autrement 
préparée, de levain pour la fournée suivante, el succes- 
sivement à chaque fournée jusqu'à extinction. 
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rer trois fois par jour leurs levains, ce qui inter- 
rompue sommeil des ouvriers péi ri sseurs autant de fois. 
On a essaye d'arrêter momentanément la fermeiitnliim 
du levain, el de lui rendre toute son énergie au moment 
de commencer le travail, soit en employant d'à bord très- 
peu de chef-levain délayé dans de l'eau presque froide, 
renforcé de beaucoup de farine et déposé dans un endroit 
frais : soit en se servant de levains étrangers faits avec 
de la levure de bière, renforcés également d'une grande 
quantité de farine. 

Dans le premier ras les éléments l'eniieiilalil's n'agis- 
sent que lentement et iiTégulkTemeiil, ils sont trop dis- 
séminés dans la musse et il est impossible dérégler le 

m cnl de l'apprêt du levain. 

Dans le second cas, au contraire, la fermentation est 
ardente, spontanée, et qnelipiefdis enrôl e plus irréguli; re 
que la première en raison îles divin ses qualités de la le- 
vure. .Néanmoins, il y a à l'avis un des plus lialiiles bou- 
langers, dont l'établissement est I rès-adialandé, qui ne 
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procède [iris dilïéi-ommenl. Tl est vrai que, dons sa bou- 
langerie, l'inli rrupliou (lt: frinjiil i/csl que de quelques 
heures, et qu'il n'aurait pas le lumps de renouveler irais 
fois ses levains, comme cela se pratique dans les etablis- 
sirmi'iils dont l'interruplion ili; travail est du matin au 
soir; e( d'ailleurs l'énorme quantité de pain qu'il livre 
chaque jour a la consommation, le force à faire accélé- 
rer la fermentation. 

L'unique levain qu'on prépare dans cet établissement 
est il iciiiin di' tuai jinhn cl à IrMÏre, Ci ■ ï 11 [ ■■ i > ~ i. ■ d'un res- 
tant de pale provenant» de la dernière fournée et de le- 
vure, le liuil pehï dans les rnnditioiis ordinaires, cl kl 
pâle un pmi ferme. Apres que chaque luuvnco est pétrie, 
on prépare île la même manière un k'vain de lonl point 
pour la fournée suivante. 

Ce système s'appelle travailler sur levain, mais on 
peut le pratiquer, avec un certain avantage, sans le con- 
coursde la levure, ainsi que nous l'expliquerons plus loin. 

Comme nous Fusons déjà dit, l'usage même modéré 
rie la levure imprime toujours au pain un caractère tout 
parliculii r, la croûte est fi iable, la mie est mousseuse et 
le goiil aigrelet ; et ce sont précisément ces conditions, 
dans mie eerlaiue limite, qui foui recliercber le pain de 
l'habile lniuliiiiL'i'i' dont il a été question ; mais aussi celui- 
ci a trouvé le diflîeile moyen, dans sa fabrication, de ne 
jamais sortir de la limite qui peut faire d'un pain possé- 
dant toutes ces qualités un pain exécrable sous tous les 
rapports, selon notre goût habituel. 

Quelle que soit la perfection de ce système, le pain 
qui en l'r-nll!' ne conserve |u. Innjksiqis la saveur agréa- 
ble qui li! l'ait préférer par quelques consommateurs à 
celui qui provient d'un travail sur pite. 
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En effet, du jour au lendemain, le premier devient 
sec, cassant et acide; ii n'est véritablement agréable a 
inati-i'iT que i~j lu -I ■ j i.k -~ taures après sa euisson, sa fabri- 
cation i.'\i.!. T r aussi un soin liait parliculiur et de la promp- 
titude dans l'eNikution pour suivre la marche rapide de 
la fermentation. Aussitôt que la fournée est pèlrie, 011 la 
tourne, et peu de temps après, on l'ent'uiiiïn: : c'est à peine 
si le four a le temps d'alteiudre la haute température né- 
cessaire à ce travail accéléré, les ouvriers aussi nVnt pas 
un instant de repos. Tandis que le second se conserve 
frais plus longtemps; tendre il a un goût de noisette très- 
agréable, sa croûte est fine et flexible, sa mie est allon- 
gée cl percée largement et irréimlicremciil ; elle est aussi, 
par cette raison, plus favorable à l'alimentation, parce 
que le gluten est moins désorganisé; rassis, du jour au 
lendemain, il ne contracte aucun goût particulier, il con- 
serve toutes ses propriétés et les consommateurs qui font 
du pain leur principale nourriture, le préfèrent en cet 
état. 1.3 fabrication est la même que le premier, seule- 
ment elle est plus lente et plus régulière, elle résume les 
théories que nous avons exprimées plus haut sur l'en- 
semble général de la panification, et la direction seule 
des levains en caractérise l'importance. 



Le renouvellement des levains trois fois par jour n'est 
obligatoire qu'autant que l'intervalle qui sépare le levain 
de première de la première fournée est au moins de 
H heures, et encore pourrait-on, sans inconvénient et 
même avec avantage, supprimer le levain de seconde. Au 
lieu de retirer le chef-levain de l'une des fournées de la 
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nuit, on peut extraire de la dernière fournée huit à 
dix kilogrammes de pale qu'on laisse apprêter pendant 
à peu près deux heures ; et pour le levain de première 
on coule sur cette pâte non- seulement la quantité d'eau 
destinée ordinairement a ce levain, mais encore celle du 
levain de seconde. De cette manière, le lovain-cfief est 
ii'ès-'lerli:i i'^'-, 1rs éléments IViritn :iH rd i fs, par leur étal de 
division extrême, n'agissent que très-lcnf ornent, mais 

avut U1K.' iVi-Ilhllïtl! ijll] (.L'IlfU'l il ellaqilC MJ- .1. <-T±|.' i'l.T- 

mentescible de participer à l'ensemble général de la 
réadiuii, sans en résulte la moindre derompositam 

de l'organe plulmeux. 

Il s'agit donc ici de ralentir la fermentation sans ré- 
duire la quantité dos éléments qui l'engendrent, de don- 
ner, au contraire, il ceux-ci 1rs moyens de se développer 
avec plus de force et de régularité en leur laissant le 
lemps el If rr|mi iiiii'.-^.iif- :i Iriir (iMiiii'i'i'iiiiilion. 

Ce n'est point une expérience problématique que nous 
proposons, elle a déjà été pratiquée avec snrcès par 
plusieurs boulangers ;b ii\ i | ijcIt. nous l'avons conseillée, 
et nous sommes clomié que les oliviers boulangers qui 
ont intérêt à la mettre en usage, puisqu'elle leur assure 
un repos sans inlerniplinn, reslriil iiiililïé iv nls sur les 
avalises qu'elle j ;il le.' . Serait-ce routine, insouciance 
un incrédulité ilr loin- |i;it I '.' la tj lit-j t 1 lue lu progrès, 
la sceuiidc ïic s'at'rorde pas avec lus devoirs qu'ils ont 
à remplir, cl la dernière peut se dissiper par l'obser- 
vation. 

[KCOKVBIIIESTS Dl! TÏATU1 SUR PXTR. 

D'après le système généraiement employé, on extrait 
le levain de chaque fournée de la fournée précédente 
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avec laquelle i) est pétri ; ils participent l'un et l'autre 
du même ptlrisi-rtjic ; seulement on relire le levain avant 
la dernière opération qui consiste à développer l'élasti- 
cité du gluten pour rendre sa dilatation plus accessible 
h l'influence de la chaleur du four. 

Il résulte de ces mutations successives que le levain 
pt'iil (if/jiéinTi.T sans qu'il -"il | e-ssible (le le modifier au- 
Irenieul qu'en soulenan! la densité de la pale composée 
de la fournil; el du levain ou eu melau_eant to!ui-d 
avec un petit levain à leuire préparé séparément. 

Ce dernier, moyen peut se pratiquer isolément, de 
manière que la fournée de laquelle le levain est extrait, 
se trouve à l'abri de l'influence de la levure. Mais en aug- 
mentant la densité de la-totalilé de la pâte [.unir favoriser 
seulement l'a|ipn;l do levain, un s'expose à donner à la 
pâle iiti caraclère qui ne s'accorde pus Ion jours avec l'es- 
pire dr piiiii pour laquelle elle est destinée. 

Kn Iraiisiiiellanl son jjorme i!e lermi nfalion de finir- 
née en fourdéc par lesquelles il passe, tout en se renou- 
velant à chacune d'elles, cl quoi qu'il se régénère cha- 
que fois, le levain de (oui point perd sensiblement de sa 
force ; mais pour la conserver autant que possible, on 
soutient la densité de la pâle, surtout aux premières 
fournées; c'est pourqitui felles-ei sont ordinairement 
destinées aux pains appelés de pte fenne, et cependant 
ces sorles de pains, sur la forme desquels la fermentation 
n'aqu'iuie iiilloeuee in-bitiaire. gagneraient licauc nq> à 
être >'da iques ou ]><!te iloucc , mais, dansée tas. le levain 
pétri en iiiéine lenips el de la même manière ne eon- 
serverait plus, au mime de^ri';, sou action Iransmissible. 
De cette manière, la fournée est sacrifiée au levain. 

D'un autre coté , comme la pâte d'une densité extra- 
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ordinaire ne se pcirii pas avec la même facilité que celle 
d'une moindre densité, il en résulte que chaque molé- 
cule de farine n'absorbe pas la quantité d'eau avec 
laquelle elle est susceptible de s'assimiler et que par 
conséquent le pain snultïc cl (laits sa lui me cl dans ses 
propriétés nutritives. 

Les ouvriers pétrisseurs or. 
intérêt en adoptant celte manié 
ils ont une masse de pâte à ti 
r donner beaucoup pli 



difficile de modifier le 
de tijiil |i[)inl lequel peu 
imperfections a toutes i 
des di.|msitii!ns à ferme 
ne peut ralentir cette ei 



: de 



bien consulté leur 
.c procederï D'abord 
dlcr double, ce qui 
e peine; il leur est 
rmenlation du levain 
quer et aggraver ses 
i. Ahisi si ce levain a 
>lement,le pétrisseur 
qu'à l'aide d'un Ira- 



élemenl, il ne donne à la pâte: qu'un travail 
iisuccésd'une bonne panification ; l'eaun'est 
ce intimement avec tous les éléments de la 
;luten surtout n'est pas étiré de manière à 
■\ élasticité, et le pain qui en résulte n'a pas 



ison parfait et qu'il 
r des modifications 
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sans que la fournée en supporte les conséquences. 

Une autre considération sur lu pielle devraient réilé- 
clijr profondément. 1rs Uudune.ers auiuies du sentiment 
de leur arl. c'est .jiji- le ; m : ! ri ss;l^< : dos fournées si; fuit 
successivement et ailerual i vendent pur ik 1 u\ uuvriers dont 
l'un s'appelle aide et l'antre second mile. ; le premier est 
ordinairement su ("'ricin- en emmiussanccs au second, 
puisque c'est lui qui a la direction des levains dans la 
journée ; le second, au contraire, est un néophyte qui 
sort ii peine du l'apprentissage et qui ne possède pas 
encore toutes les coiuuiissauecs nécessaires, car lors- 
qu'il les a acquises, son ambition est de passer aide. 

Eh bien, ne peut-il pas arriver, et cela se présente 
malheureusement trop souvent, que le second aide, faute 
d'expérience, altère le travail que l'aide lui a laissé en 
bon état et que cclueoi n~i oliliyé pur un travail pénible 
de réparer ensuite, pialr le \uir peut-être idtêre 'le nou- 
veau î 

Le travail sur levai» n'offre | vis tous ces inconvénients ; 
il consiste à préparer, pour chaque fournée, un levain de 
tout point tout à luit indépendant de celle ci. Travaillé 
séparément, un peut lui l'aire supporter toutes les modi- 
fications nécessaires au genre de pain pour lequel la four- 
née qui en résulte est deslinée, sans que les fournées 
suivantes, deslinn> u d'autres genres de pi»n, eu .-■■las- 
sent les conséquences. 

Mais de ce que ce levain esl préparé séparément, il 
exige un pétrissage parliculier; c'est pourquoi proba- 
blement les ouvriers boulangers, pour s'affranchir de 
ce double travail, le pétrissage, du levain et ensuite le 
pétrissage de la tournée, ont réuni ces deux manipu- 
lations pour n'en former qu'une seule qui, il est 



Digitized by Google 



330 FEBHESTATION 

vrai, devient plus pénible par la quantité de matières 
à combiner et qui devient par cela même le privilège 
des ouvriers vigoureusement constitués. 

On peut néanmoins organiser ce travail, selon nous 
le plus rationnel, de manière que les ouvriers s'exté- 
nuent moins il lr [>i'a!ii|iU'i', e! qu'il puisse être opère par 
tous, quelle que soit leur vigueur. 

Ainsi voilà les allriliulions que nous désignerions à 
chaque ouvrier relativement à ses connaissances et à 
sa Cdiistitulinii : le tjfindre, à qui nous supposons 
toutes 1rs em [naissances nécessaires à l'cxi'CiiNon Je su 
[nnti ssiini, serait chargé- de la direction du four en 
particulier et de la surveillance générale du travail 
de la boulangerie dans laquelle nous conseillons, pour 
ne pas apporter d'embarras dans la marche de l'o- 
pération, de placer deux pétrins d'égale, capacité, mais 
moins grands que ceux dont on fait ordinairement 
usage. L'aide ou second garçon aurait la direction 
du |»':|[-issaj;e sous la surveillance du geindre et serait 
chargé des levains dans la journée et de celui de 
toutes les fournées. Le second aide on troisième garçon 
pétrirait seulement et d'après les indications de l'aide, 
tous les levains de chaque fournée. 

11 résulterait de cet ordre facile à exécuter une 

quelle serait obligé de passer chaque ouvrier hou- 

dre° To P ut le reste du travail se répartirait de la 
n i ; j : i : .' - 1 i • ■ liai m vins rien itérant cl 1 au\ usages rta- 
blis dans chaque boulangerie. 

Ainsi dauslajournée, pendant le temps que le travail 
gênerai est interrompu, ïaide préparera aux heures or- 
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dinaires et par les procèdes communément employés 
les trois levains île preiiiièrih, de seconde et de tout 
point, mais il augmenter;! celui-ci d'un quart et au 
lieu de le déposer lout enlier dans un seul pétrin, il le 
parlagi r;i en deux, et il déposera t. 1 h ;h- pu- partie dans 
chacun des deux pétrins. Au i:n a lu ni il- if i;i l'->iii jm'i: 
sur laquelle on ne coulera que la quantité d'eau néces- 
saire pour la convertir entièrement eu pain, le second 
aide coulera dans le second pi'liït] ci' qu'il fiiul d'eau pour 
doubler le levain, et chacun de son côte pétrira si mulla- 
nément l'un la Tournée et l'autre le levain, (fui sera après 
son pétrissage séparé encore en deux parties égales : l'une 
pour lu fournée suivante et l'autre pour ;in autre levain 
de tinit point, et ainsi de suite jusqu'à la di rmère tour- 
née qui absorbera emnplcU 'ut le levain. 

Ainsi l'on vi.il par celte marclie parfaitement facile à 
exécuter, que Vaille, après a\oir donne à ses levains de la 
journée tout le travail et les modiliculinus nécessaires, 
pétrira seul ses fournée; auxquelles il pourra mettre tout 
le soin et les attendons convenables à 1'e-pèee de pain 
qui doit en résulter ; il indiquera en même tempsau se- 
cond aide les moyens d obtenir le degré de l'eiïlictilal ion 
dont il a lui-même besoin pour l'accomplissement de la 
fournée. 

Le travail ainsi organisé n'esl-il |ias à la portée de la 
forée et île l'intelligence île dinque ela-.se d'ouvriers? 
Celui qui, après avoir passé par les deux premières caté- 
gories (Lois lesquelles il s acquis toute l'expérience et 
les connaissances nécessaires au pétrissage, arrive, lors- 
que ses forces commencent à l'abandonner, a quitter le 
pétrissage pour passer à la direction du four, travail 
beaucoup moins pénible, et a la sur ici Ha lire in tel Ice lu elle 
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de toutes les parties de la boulangerie, passe alors 
geindre. Le second aide, jeune homme, donl la force 
n'est pas encore dévoloppée, commence sa carrière in- 
dustrielle par un Ira va il qui n'épuise pas prématurément 

ses forces, s'initie graduellement aux principes de son art 
sous la surveillance de JWe et les conseils du geindre, 
el il arrive au boni de quelques années, lorsque ses forces 
se sont développées, qu'il a atteint toute sa vigueur, 
qu'il peut espérer a passer aide à son tour. 

C'est ainsi que dans les grandes boulangeries, et même 
dans les boulangeries ordinaires, on devrait mettre le 
travail en r;q>pi>r! avec l'âge, les furces el l'intelligence 
de ceux qui se livrent a celle industrie. 
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I.e pétrissage t>st une opération par Niquflîi- on par- 
vient à combiner ensemble l'eau, la farine et le levain, 
pour former un corps mon et sensiblement élastique 
auquel on a dm ni': If nom aé.nénqno de pâle. 

La farine dont les divers éléments qui lu composent 
ont plus ou moins d 'affinité, pour l'eau, ne se réunit à 
celle-ci que par un mouvement d'agitation qui devient 
plus dillieile ;ï pratiquer à mesure que l'élasticité du 
gluten se manifeste et que l'homogénéité de la niasse 
s'effectue. 

Lorsque la farine est riche en gluten élastique, et lors- 
que tout ce qui concourt it rendre cette élasticité perma- 
nente se trouve réuni, It pétrissage esl pénible. Aussi 
c'est ordinairement l'ouvrier le plus robuste qui est 
chargé de celle liilmrieiise opération. 

On donne communément a i ■ i : 1 ouvrier la qn.dil icatrnn 
d'aide el non i!e teindre, comme ou pourrait le supposer 
par le cri qu'il pousse, souvent avec exagération, et 
que lui arrachent les efforts qu'il fait pour accomplir sa 
tache. 

C'est pour celte opération, la plus importante de la pa- 
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nilication el pourl'eiécution de laquelle la force physique 
seule nesuflit pas, que l'ouvrier intelligent, animé vérita- 

I I 'IL i.l |-| I .. . I I . I '. -I. | !.. I 

pour ainsi dire, dans le domaine de la science, pourcom- 
l> fo ri i.l i ■ i.- I i.s phéii' aliènes qui se passent sous sa main ef 
entre ses liras, car l:i pâte uVsi ji.is un corps inerte., elle 
a un mouvement, une vie intérieure qui si: révèle a celui 
qui la touche. VA c'est celle vie que le pélrisseur cnlrclienl 
et prolonge en met tint en conlact, par un déplacement 
continuel des surfaces, lescorps susceptibles de se com- 
biner, de se mélanger et de reagir les uns sur les autres. 

Le bul du pétrissage ne consiste pas seulement à 
mélanger lafarineavec l'eau pour former la pâte, mais il 
faut encore incorporera celle-ci le levain de manière que * 
chaque mii.iIl.-uI'' <le ce dernier soit renarde egalcnienl 
dans la m ii iss e et inonrpnree avec elle puni' lui cnainiuiii- 

quer son germe de fermentation. 

11 faut doue étudier el suivre avec soin la marche de la 
fermentation , afin de l'accélérer et l'arrêter aui limites, 
qu'elle ne doit pas dépasser dans la panification. 

En connaître les produits et leurs effets pour régler 
convenablement les éléments sous l'influence desquels 
elle se forme, c'est dire île suile qu'il faut avoir une con- 
naissance parfaite de la nature et des propriétés des 
curps '[ni l'iinipu-enl hi farine, de la tempe rature de l'eau 

■ip.aile à la pale puiir auiiineu'cr les éléments de la fer- 
mentation. 

Toutes ces connaissances sniit évidemment du domaine 
de la science. 

Malheureusement, la routine aveugle et invétérée que 
suivent le plus ordinairement les ouvriers pclrisseurs 
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ignorants, les rend impuissants à provoquer ou ii arrêter 
les mouvements d'une réaction dont ils ne connaissent ni 
les principes ni les résultats. 

DE LA PATE. 

On donne à !a pâte la densité convenable à l'espèce et 
à la forme des pains auxquels on la desline. 

Elle peut être ou douce on Mianle. ou ferme. Il y a 
encore uni: quatrième espèce, lit- pale qu'un appellé ;i»'[c 
bassinée, mais elle résulte d'un pétrissage particulier 
dont nous donnerons la description. 

pute douté. — La pti(c (Zona; non bassinée est sans 
contredit celle avec laquelle on fait le pain le plus savou- 
reux. Elle est plus facile à travailler. Le gluten neul 
■ prendre tout son développement. Toutes les molécules 
delà farine absorbent éealéiiiéiil h qnanlifé d'eau avec 
laquelle elles peuvenlse combiner. Mais tontes lus farines 
ne sont pas propres à la produire également : l'amidon 
des farines pauvres en alulen leml à se désagréger el à 
s'éloigner de celui-ci : la pâle rcl'khe, terme technique, 
s'affaisse et s'étend de manière a proilitirc lu pain plat, 
contenant dans si>n intérieur rlos parties elaeccs qui pro- 
viennent de l'eau libre que le gluten n'a pu absorber el 
que l'amidon a abandonnée ; la croûte supérieure lu pain 
se détache de la mie ainsi qu'il arrive lorsque le pétris- 
sage a été négligé. 

La pilte douce ne se prête pas non plus à la forint 1 île 
toutes sortes de pain; à ceux à grigne et à grignon, par 
exemple, pour lesquels, outre la densité de la pâte, il 
faut encore un excès de levain, afin de favoriser le déve- 
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li ■ f IH--C1 ïr ti l il.' h L'i'iLT»; ; ( l r'esl précisément cet excès 
de. levain qui, on rendant le pain sensiblement acide, en 
allère la blancheur cl la saveur. 

Les pu i us ronds et lorr_'s, rondins, coupés dessus pour 
qnr la mie ne trouve [vis d'obslaele :'t son développement, 
seraient doue les plus Savoureux s'ils provenaient d'une 
pAtc douce; mais par une routine mal entendue, c'est 
communément le contraire qui se pratique; aussi dési- 
euo-t-on sous le nom de pain tle [làte ferme ces sortes 

pour tontes les espères de pain e\ccpté pour ruis appelés 
pain- tiiullrl* ou à ffi/i', lesquels se font ordiuaii i.nieiit 
avec la pale bassinée. Mais elle sert le plus souvent aux 
pains à grigne ou à grignon, c'est-à-dire fendus dans le 
milieu ou sur le côté. 

Lu pâle k'itarde rst celle pour laquelle les boulangers 
doivent observer avec le plus grand soin la marche et les 
progrés de la fermentation ; car peu avancée, la fermen- 
tation ne produit qu'imparfaitement l'ouverture et le 
développement île la griiinc dont les parois restent col- 
lées ensemble., ou ne se séparent qu'en se déchirant et 
en formant des aspérités qui détruisent l'aspect sédui- 
sant qu'eu pain bien feniln dnil avoir. ^Inis aussi dans 
cet étal, il conserve lonle sa saveur; tandis que pour oh- 
lenir une l:ri[iiie bien franrlie et bien nette, l'excès de 
fernieiitatiini iudispen-;d 'le :d!eiv- sensiblement le -mil et 
la qualité du pain. Mais rien n'indique la limite à laquelle 
la fermentation doit s'arrêter pour obtenir un bon ré- 
sultat ; si elle la dépasse, non-seulement le gluten, en 
partie désorganisé par la force de la fermentation, perd 
son élasticité; mais encore la vapeur d'eau qui s'échappe 
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.|il]ii ileii](.-:i(. favorise la ilil;it:il i..m de l'amidon ■nt\ dé- 
pens de celle du gluten ; il se forme une raie dont le» 
cellules sont humides et à peu près régulières, et il en 
résulte un pain humide, pâteux et désagréablement 
acide, (l'est pourquoi, je le repèle, il est indispensable 
que le boulanger pnsscile des" cunnaissauros spéciales et 

dans des bornes convenables. 

Mais qui lui donnera ces connaissances? i.i science 
même est insuffisante pour démontrer les théories de la 
fermentation. La routine est donc le seul guide qu'il 
doive suivre et qu'il suit aveuglément, ce qui l'eu (mine 
souvent à commettre des fautes que ses efforts impuis- 
sants peuvent à peine réparer. 

De sorte que l'ouvrier boulanger, pour satisfaire aux 
exigences du consommateur qui se laisse séduire par 
l'uppareiice dr la orient' cl pour laquelle il a lui-même 
une eerlaiiie pK dilecliou , peut avoir à \;<j.ir ronlrc deux 
c ireuiislanccs oppusces susceptibles de produire les 
mêmes cifi'h physique- : le trop eu le trop peu de fer- 
mentation. Mais le second de ces deux cas n'altérant 
en rien, favorisant au contraire la saveur du pain, est 
celui dent l'ouvrier intelligent devrai! le plus se rappro- 
cher, et éviter d'atteindre le premier, qui corrompt et dés- 
organise la farine, s'il avait pour le diriger un autre 
;.'nule plus sur que la routine ijii'il suit Irop aveuglement 
et qui l'égaré. 

On dit vulgairement que le pain ù griguo griaehe 
lorsque la grrgiic n'est pas franche et nette. 

ne ■>■ iiiKo Terme. La pate ferme s'emploie ordinaire- 
ment en boulangerie, mais dans celles seulement où la 
ivutiue l'empiète sur le- pi imapes, puLir la l'abi ieatiou 
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les établissements agricoles cl dans les boulangeries 
qui avoisinent les ports de mer et les grands fleuves. 
Les habitants des campagnes qui tout leur pain eu*- 
mémes cl qui ne pourraient s'assujcilir à le fabriquer 
tous les jours sans s exposer ii négliger leurs travaux or- 
dinaires, eu préparent pour la. eonsoçnmaiioii de quelques 
jours, par mesure aussi d («momie et de santÉ. Les 
marins pécheur* et 1rs mariniers des fleuves font de 
même une petite provision pour le temps que .lurent leurs 
petites excursions; il faut donc encore que le pain puisse 
se conserver intact jusqu'au renouvellement de leurpro- 

Sur la conservation du pain. — Plus les cellules du 
pain sont grandes, plus les cloisons qui les séparent sont 
minces et éloignées les unes des autres, et plus prompte- 
ment aussi la dessiccation a lieu. 

La fermentation momentanément suspendue par la 
cuisson ilu pain, reprend insensiblement son cours et passe 
subitement a l'acidité, sî l'eau dans la panification ne s'est 
pas combinée en lié rem eut avec la farine. Aux endroits 
où elle se condense, la décomposition se manifeste et la 
moisissure apparaît. 

Toutes ces causes réunies dans la pâte douce et bâ- 
tarde, font que le pain qui en provient doit être mangé 
du jour au lendemain. 

Le pain de pâte ferme n'a pas les mêmes inconvénients; 
le levain en proportion beaucoup moins considérable 
n'ajant provoqué qu'une fermentation lente cl insuffi- 
sante au développement complet du gluten, les cellules 
en sont petites et leurs cloisons tres-rap procrées, les 
molécules sont presque toutes en contact; l'humidité 
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que l'une abandonne, l'autre s'en empare, et récipro- 
quement, de manière que le pain conserve bien plus 

I ■ > i \_ 1 1 ■ : i j | :■ h sa [Vairlirur ri si plus, il con- 

tient sous un moindre volume lotit autant de malières 
nutritives. 

Dn bit. uii de mer. Il y a encore une aulre espèce 
de pain en pâle Irès-fennc Jcstim': à l'approvisionne- 
ment des navire; dans les voyages de long cours, t'est 
le biscuit dont la fabrication toute spéciale sort du 
domaine de la boulangerie ordinaire. Cependant nous 
en dirons quelques mots : ce pain est susceptible de 
se conserver plusieurs années, même au contact de 
l'air, sans s'allecer scusiblen;. nt : -a ilrS.-UTalioii com- 
plète le préserve de toute atteinte atmosphérique, et 
n'étaient les insecles qui s'y introduisent et qui le dé- 
gradent, il pourrait se conserver indéfiniment. Comme 
on est toujours obligé de le broyer pour le consom- 
mer, peu impoilc qu'il soi) liai- ni. l'ai ai i pi./ lopins 
longtemps. 

paît nnsninfe. La pâte bassinée sert uniquement à la 
fabrication du pain qu'on destine à tremper dausle café, 
bouillon 'ou autres liquides. Elle se compose de la 
pille ordinaire a laquelle on ajoute de la levure de bière 
délavée dans de l'eim ; celle- 1 i rein! la paie- plus liquide, 
et la levure augmente la fcnuentalion dont les i lîefs se 
luaniicstcnl avec pins de rapidili-. I.c dnlen eu partie 
désoigani-é par l'addiiiu:] de ce ferment perd 'le sou élas- 
ticité : niais l'effervescence est si grande qu'elle soulevé 
toules les parties de la pâle et forme une multitude de 
petites cellules régulières qui rendent le pain léger et 
d'une facile perméabilité. 

La mie de ce pain contracte toujours une couleur grise 
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que la levure lui commun ique; il est aussi plus suscep- 
tible de se sécher et de s'altérer que d'autres. 

Le pain provenant d'une pâte bassinée sans le secours 
de la levure ne joui! pas dus mêmes propriétés spon- 
gieuses ; sa saveur est pi eïrrablc ; Mais i! n'accomplit pas 
le but auquel on le destine. 



DES USTENSILES NÉCESSAIRES A LA PRÉPARATION 
DU PAIN. 

Dans les grandes villes les boulangers ne peuvent 
choisir les localités les plus avantageuses à l'exercice de 
leur industrie ; c'est une profession un peu Irop 
bruyauie surtout la nuil; et ce n'est qu'à l'aide de loyers 
trés-élcvés qu'ils parviennent à se fixer à peu près con- 
venablement, pari i cul ière ment dans les quartiers opu- 
lents. Aussi presque partout les boulangeries ne réunis- 
sent qu'imparfaitement les conditions propres à une 
u\pli'italii'ii lai'ii raison née. 

Une boulangerie placer avantageusement et aussi 
bien que les circonstances peuvent le permettre, doit 
èti'e disposée île manière à ce qu'il ne se perde aucune 
chaleur pendant l'hiver, et qu'en élé il soit facile d'y 
faillir des courants d'air; il est indispensable qu'elle 
soit aussi su l'Iisa milieu! enniie des ustensiles il cr es s a ire s 
aux diflr l'en les opérations que la farine subit avant 
d'élre changée en pain, et surlonl que ces ustensiles 
soient coimm.des ut entretenus avec soin, caria pro prêté, 
si essentielle dans toutes les circonstances de la vie et 
qui devrait rire une lui rigoureuse pour les personnes 
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préparation de nos aliments, indue si 
s corps en fermentation. 



Suivant les sa^c- i' [îii.uls ii,< | n,S Le u qui rcîisscul la 
boulangerie, tous les ustensiles en cuivre que celle 
dernière met en iisa^o, doivent être «lamés ; mais mal- 
heureusement l'entretien de ces étamages n'est pas 
assez surveillé, et il peut en résulter des accidents fort 
graves provenant de l'oxydation vénéneuse du cuivre. 

Le bassin est un vase de Forme demi-sphérique ou 
cylindrique, Liiriu d'uni' anse de fer, et destiné & me- 
surer l'eau, à la verser dans les seaux, à l'aire dissoudre 
dans l'eau le sel et la levure, et généralement à Irai ififior- 
ter tons les corps liquides. Ce vaisseau, qu'on n'a pas le 
temps d'essuyer chaque fois qu'on s'en est servi, de- 
vrait, pour être constamment propre, se déposer toujours 
dans le seau de service. 

La chaudière est (lest in et' à chaiill'er l'eau pour pétrir; 
elle est ordinairement placée à l'un des cotés du four, 
où l'on pratique une ouverture, par laquelle on introduit 
le combustible nécessaire : celte ouverture se trouve 
placée, ou au niveau du sol, ou à la hauteur de l'aire 
quand celui-ci est surhaussé. Dans l'un et l'autre cas 
c'est nu fttyi.T permanent d'incendie que l'autorité pour- 
rait l'ai ilemenl taire réioemer. en exigeant que les chau- 
dières fussent autrement disposées. Je donnerai des 
moyens à l'aide desquels on pourrait obtenir Ce résultat. 

La chaudière doit être munie a sa partie inférieure 
d'un rohinct, alin d'éditer d'y puiser l'eau comme cela se 
pratique le plus ordinairement avec l'inconvénient grave 
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de laisser déposer loules les malpropretés util in 'en tes 

au\ vases dont on se sert. 

Elle doit être aussi fermée hermétiquement et pos- 
séder à sa partie supérieure, un peu en contrc-lras de son 
orifice, un tamis imilallique, lequel aurait le double but 
d'cmpcchcr d'y puiser et d'y laisser pénétrer les corps 
élraugers. Ce ta:m.; doil s'enlever facilement afin de 
permettre de ueliover la chiiiidiere le plus souvent pos- 
sible. 

Bans une boulangerie bien administrée, tout doit être 
employé avec discernement el économie; les débris du 
bois île chaull'age el les produits ilu halayaei ilu l'uiirnil 
doivent servir a chauffer l'eau de la chaudière; mais il 
arrive souvent que des ouvriers uiditl'ercnls et salis intel- 
ligence bn'denl sous la clinudierc du bois destiné au 
chauffage do four, ce qui occasionne pour le boulanger,' 
une perte matérielle et un amas embarrassant de ma- 
tières inutiles. 

On peut éviter une partie de ces inconvénients en 
chaulïaiil l'eau de la chaudière ai ee la chaleur perdue 
du four. On place la chaudière dans un des cétés Ircs- 
rapprochés de la bouche du four et on l'entoure de ma- 
çonnerie jusqu'à la moitié de sa hauteur seulement, de 
manière qu'il v ail un espace libre de 1 .'i centimètres 
à peu près loul autour de la partie non engagée dans la 
maçonnerie, et communiquant avec le four par une 
ouverture ménagée dans le pied -droit en pavé qui sou- 
tient la voûte, mais fermée henné tique ment par une 
plaque eu l'unie à l'alignement intérieur du pied-droil. 
Celle dernière précaution est indispensable pourempè- 
cbev d'abord l'excès de chaleur de s'introduire et la huée 
du pain d'y pénétrer, sans quoi cette dernière en se 
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condensant sur les parois extérieures de la chaudiî're 

(Idl.l i.L !ciL]|icrntlUe f.iî 11 ■ 1 1 j : ■ ■ i "îi -(li.'S-iliUS tic KKV 

Centigrades se convertirait en eau qui à la longue s'infil- 
trerait enlre les joints de la maçonnerie qu'elle dégra- 
derait insensiblement. 

La chaleur du four pénètre à travers la plaque de 
fer, se répand et se maintient tempérée dans l'espace 
libre qui environne une pai'lic de la chaudière, suili- 
sammeut pour cliaullcr l'eau, sans porter le moindre 
préjudice à la température nécessaii-c à la cuisson du 
pain, et sans qu'il soit besoin d'employer plus de com- 
bustible. 

Mdiisieui' Snhine, qui dirige les travaux du la boulan- 
gerie îles hospices, a déjà mis ce moyen en usage avec 
beaucoup de succès; st;ulcninit, sa chaudière est dis- 
posée d'une autre manière, non moins infaillible, mais 
impraticable dans beaucoup d'autres localités : 

C'est uu long tylindre de fer battu placé horiiontale- 
iiid'ut dutin le ntas-i!" i]ui recouvre la voiïle du four el 
au-dessus des Iniques formant la cliapcllc; il est isolé 
dan- tonlesa luumieur. rn.Çia.ïé sfulcmci.l dans la masse 
par ses deuv extrémités et soutenu par des briques pla- 
cées de champ de distance en dislance. Une ouverture 
fermée par un tampon à vis est ménagée à l'une de ses 
extrémités pour pumoir enlever les dépôts de sels cal- 
caires qui s'y forment. I.c réservoir de l'éiahlisscmont 
plus élevé que la chaudière et y communiquant par un 
tuyau, l'alimente et la maintient constamment pleine. 

11 y a, sans doule, un grand avantage à ce que la 

chaudière suit [ou jours |ilcuiC d'eau , la température, de 
celle dernière en est plus régulière. Mais il peut résulter 
un inconvénient de sa communication libre avec le l'é- 
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servoir: l'eau chaude plus légère que la froide, ne peut- 
elle pas s'élever jusqu'au réservoir et changer sensible- 
ment la température lie l'eau qu'il contient. C'est un 
fait que l'expérience démontrera. 

Il n'est pas facile non plus, dans beaucoup nY bou- 
langeries, celles surtout don! le fournil est situé au rez- 
de-chaussée, de placer un réservoir au-dessus de la 
chaudière, et d'y élever l'eau à moins d'employer des 
pompes particulières trés-coùteuses à élahlir et à en- 
tretenir. 

Le premier moyen que nous avons indiqué nous pa- 
raît d'une exécution plus facile et moins coûteuse, d'un 
service et d'un entretien plus commodes ; c'est pour- 
quoi nous en conseillons l'usage de préférence à ce 
dernier. 



Le pétrin est ordinairement une espèce de coffre long, 
plus étroit à sa parlie inférieure qu'à son ouverture, 
d'une capacité plus ou moins considérable, mais plus 
elle est grande, plus elle mIIYc de facilité au pétnsseur. 
l'armenlier conseille comme plus favorable aux diver- 
ses opérations du pétrissage, la forme du pétrin demi- 
cylindrique ou celle d'un tonneau qu'on aurait coupé 
par la moitié dans foule sa longueur. Cet illustre savant, 
trop préoccupe sans doute de questions plus graves, n'a 
pas réfléchi sur les inconvénients qui résulteraient d'une 
pareille forme : non-seulement la difficulté de construc- 
tion, la quantité de joints qui se trouveraient, dans son 
intérieur et dans lesquels se déposerait continuelle- 
ment de la paie en fermentation, le ratissage qui le dé- 
graderait promptement, mais encore la difficulté de 
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donner à la pâte le mouvement qui lui convient; le pé- 
trisseur ne pourrait plonger ses bras qu'au centre et 
toujours au centre pour embrasser la masse de pâle rjii'il 
soulève, le patonnage ne peut non plus s'effectuer que 
sur une surface pluie Tond'- res misons mais parais- 
sent suffisantes pour proscrire l'usage îles pétrins demi- 
cylindriques pour le pétrissage à bras d'homme. 

Le pétrin est connu dans les campagnes sous le nom 
de huckc : on doit le faire du bois le plus dur, le moins 
poreux et le moins propre à donner à la pite la plus lé- 
gère coloration. 

Le lïnid ci lu chaleur eset'ecnt une influence Irés- 
exande ~ 11 c- la l'erriieMlatioii du levai" dépose dan? le pé- 
trin ; il est donc convenable de placer celui-ci dans 
l'endroit du fournil le plus éloigné du four et à l'abri de 
l'air extérieur. Lu saule du péirisseur impose d'ailleurs 
celle pi'érau lionne! celle aussi d'établir sous ses pieds, 
dans l'espace qu'il parcourt pour exécuter son travail, 
un sol sur lequel il ne puisse glisser au moment où, le 

curps ployé en ileiiv, il soulève avec clïoi'l la masse île 
patc qu'il transporte d'un bout du pétrin à l'autre. Le 
bitume de rm trottoirs serait, nous le pensons, d'un 
bon emploi pour cet usage. 

il est osseuliel que la chambre a mélange soit audes- 

lui-ei par un conduit au'|uel eu ajuute une poche en 
peau de vache, et non en toilede sac connue cela se pra- 
tique assez ordinairement ; cette dernière laisse tamiser 
la farine et occasionne une perte assez sensible. La po- 
che doit avoir assez d'étendue pour répandre la farine 
dans toute la longueur du pétrin. 
Le pétrin doit toujours être muni d'abord : d'un coupe- 
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/«;('■ servant à tli'l Lii^ti or lit pâle des parois pendant le 
pétrissage, à la diviser à mesure qu'on la tourne, à dter 
celle qui lient ans mains, et enfin à nettoyer le pétrin 
lorsque le pétrissage est terminé. Le eoupe-pàte est or- 
dinairement en fer liât lu ; ia conservation du pétrin <-\i£: 
imtiùriruiL-mcnt que Sun coupant ne soit jamais affilé, 
mais repassé eani'Tik'iit, an coiifraiiv, afin qu'un ou- 
vriiT iinjiri'M'i.iiil in: fUiiSM 1 en!c\iT <k- i'. I.i :~ de Imis 
qui 1 1 l i i,l i i 1 it L d'ailleurs le Mcsmt sriru'iurul : i?i i h n i ! t. T 
(finir [ ii ■ t L I h ■ | ilai ici tille tir I n i Altimètres de largeur et 
aussi Idiiriir i|iif: ImuIl' la laruetii' iult'rii.ant' lu p6li-in 
puur pousser la larinr et préparer la fontaine, de deux 
autres planches solides de toute la largeur et la hauteur 
intérieures du pétrin pour retenir le levain et la paie de 
la fournée. 



Les corbeilles servent ordinairement à renfermer les 
ilili-Triils Iriains priiilaiil qu'ils s'apprêtent, ou en atten- 
dant que leur place soit disposée dans le pétrin. Leur 
tisiii d'osier doit être assez serré pour empêcher la farine 
et la p'àte de s'échapper à travers ses mailles. On peut 
les garnir intérieurement de toile; mais celle-ci con- 
tracte, à la longue, une mauvaise odeur qui se commu- 

niipit' fiieilcoimt à la jiaie. l.rs r:orl>i:illes nues n'ont pas 
cet inconvénient, puisqu'on peut les laver aussi souvent 
que les besoins l'exigent. 

Les panetons sont de grandeur et de forme différen- 
tes entre eux ; tantôt ils sont longs et étroits, tantôt en- 
tièrement ronds, mais toujours plus étroits au fond qu'à 
l'ouverture et revêtus intérieurement d'une toile. Ils 
servent à contenir la pâte jusqu'à ce qu'elle soit prête 
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à enfourner. Il convient aussi de proportionner la ca- 
pacité des pansions au poids et il l'espère de pain qu'ils 
doivent contenir pour que celui-ci ne déborde pas lors- 
qu'il a atteint son maximum de ferme n tut ion. Comme 
la pale qui touche à la toile du paneton laisse une hu- 
midité qui pénètre celle-ei cl rend ad!: rveiLl- le ilrnraee 
et lii farine dont un saupoudre le p.'nn, il su forme en 
peu de jours une croûte que la ehalrnr du l'ininiil luit 
fermenter, Ce qui œminimique un lt.h'i! . Ii's.i^ réalile an 

pain, qu'on ne manque pas d'allribuer à la mauvaise 
qualité de la farine et qui es! dû entièrement à la négli- 
gence îles L'arçims ; il faut ndinver et bien graltiT les 

panetons, les brosser et les exposer à l'air see. Les se- 
billes, de bois et autres instruments dans lesquels on met 
la pâte sont dans le même cas. 

Il ne faut pas confondre la couche avec les couches. 
La couche est une armoire composée de plusieurs liroirs 
superposés, s'ouvrant et se fermant à volonté au moyen 
d'une planche mobile. 

La couche est destinée à recevoir les pains qu'on ne 
retourne pas en les mettant au four el qu'il faut mettre 
à l'abri du contact de l'air pour leur conserver la fraî- 
cheur et la souplesse : de ce nombre sont' les pains mol- 
lets, à soupe, à café, et ceux sur lesquels, petits et 
grands, on sillonne des coupures avec un instrument 
très- tranchant. 

La couche doit être placée à proximité du four. 

Les couches sont de longues bandes de toile ou de fla- 
nelle ; elles servent à recouvrir les levains pendanttoul 
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le temps que ccui-< 
tiroirs, elles servent 



:-hf 



do 



pain simple et humilie, en les étendant sur une rangée 
de; panetons, ou sur une planche garnie île petits pains 
ranges en\-nièiucs dans les plis d'une autre couche 



on phu-i 1 1rs petits pains doivent être en toile et les au- 
tres cil flanelle : celles-ci sent lavées tous les jours un 
peu avant de s'en servir, tordues seulement et em- 
ployées humides et celles-là lavées de temps en temps 
par mesure de propreté. 



Le sel est l'assaisonnement le plus commun dont on se 
sert pour relever la t'adenr naturelle de tous les aliments 
et développer aussi leur vertu nutritive. 11 jouit encore 



l'ùhslii ile dn iiluleii. et de rétiililir Celle que celui-ci au- 
rai! perdue dans diverses ci retins lances. 

Celte propriété inevplieable du sel marin, lous les ' 
autres sels la précèdent également ; e'esl pourquoi quel- 
ques boulangers, plus iiinoranls que cupides, et préfé- 
rant rcv.lr;n>E'diu;iir<.' an simple, oui en l'imprudente, la 
eoLq'.ilile pen.é'e mémo, de l'aire- usage 'le ces sels dan- 
gereux. Mais le mystère ilonl ils étaient obliges de s'en- 
tourer puur se les procurer et les employer, et les mau- 
vais résultats qu'ils obtenaient le plus souvent par suite 
d'une application mal raisonnee, leur ont bientôt fait 
abandonner leurs criminelles tentatives. 

Les recherches les plus minutieuses et les analyses les 



pour les tenir séparés. Celles ei 



plis de 




pie et 
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plus eiactes n'ont jamais fait reeoiiiiailii: ces l'al-ilk-atiiais 
dans aucune boulangerie de Paris. M. Kuhlmann, profes- 
seur de chimie à Lille, les a constaléos chez plusieurs 
boulangers du Nord. 

Le blé, assez naturellement sl>|iïi lt?, siie-IouI après 
l'accomplissement de la fermentation, n'a pas ri^iureu- 
sèment besoin qu'on y ajoute du: sel pour en relever le 
goût ; aussi pourrait-on en bannir sans inconvénient 
l'emploi, s'il n'était on re^enr rate'.ur îles farines altérées 
et un palliatif contre les effets de l^agc immodéré de la 
levure : celle-ci accélère la furmcntèipn , le sel la relarde, 
l'une amollit et désorganise l;i nâtiSanl re la resseire cl 
l'affermit ; enfin la levure porte l*Siin à se dessécher, 
le sel au contraire l'entretient humiK^lais quelle erreur 
de vouloir toujours introduire: danif^ pain des matières 
inutiles, pour obtenir des dléls iHf levain seul est en 
état de produire ! Étant préparé^^c soin et employé 
convenablement, il soutient la pâte, assaisonne le pain et 
le conserve un certain temps frais. 

Quand l'expérience a évidemment démontré qu'au 
moyen d'une bonne farine, un grand levain jeune, de 
l'eau à la température de l'air du fournil, un pétrissage 
vif et prompt, une cuisson mé nagée , on peut constam- 
ment obtenir un pain bien supérieur pour le goût et la 
blancheur à celui dans lequel il serait entré de la levure 
et du sel, qu'esl-il donc nécessaire de toujours proposer 
ces deux substances cuinnie très-essentielles dans la fabri- 
cation du pain, lorsque l'une d'elles parait drainée à tem- 
pérer les effets de l'autre et que ne pouvant être employées 
ensemble, on ne devrait jamais s'en servir que séparé- 
ment, à petites doses et dans des circonstances absolu- 
ment opposées. 
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Dans les provinces méridionales de l'empire on 
[ail un usa^e exagéré du sel afin de retenir les pâtes 
qu'on a riiahilude de pétrir très-douces ; là, du moins, 
on ne le marin pas avec la levure, et le goût qu'il com- 
munique :iu pain n'a rien ili: désagréable. ; il est, au 
contraire, en harmonie avec les organes des habitants 

t. a pâte bâtarde gonérak'nii.'nl eu usage dans 1rs bou- 
langeries pour la confection du pain à grigne, pourrait 
a la rigueur et sans inconvénient se passer de sel, si le 
levain dunt elle est eu partie composée élait toujours 
maintenu à un degré de fermentatiom modéré, et la 
farine de bonne qualité, liais comme il en est souvent 
autrement, le ï.i [Jfcieisl ab ■!■> iu.lispriisal.ilc pour ar- 
rêter les prujO'ès^B'p rapides du levain et donner à la 
pâte le corps qu' cl lc-a perdu. 

Les ouvriers pélnlteurs abusent souvent de cette 
doulili: propriété q'n possède le sel marin, en né- 
gligi an': ile -ii: v. ilirr ia maivlio de la fenuentalion du 
levain et en ne donnant au pétrissage qu'un travail in- 
suffisant. C'est pourquoi il conviendrait de les rationner 
et île ne jamais laisser à leur disposition que les propor- 
tions reconnues indispensables, selon les dispositions du 
levain ou selon la nature de la farine. 

Mais il faudrait pour cela que les boulangers eux- 
mêmes connussent et appréciassent les proportions et les 
ililla'eiils carirviva j|r> cur|>s qui composent la farine. 
Ce serait alurs que cette industrie si simple en appa- 
rence et si injustement dédaignée aurait droit de reven- 
diquer hautement sa part de la considération générale 
que par un préjugé vulgaire on a tant de peine à lui 
accorder. Le boulanger serait plus qu'un industriel, il 
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deviendrait un savant, en pénétrant dans le sanctuaire 
de la science. 

Les observations sur la température de l'air, sur la 
fermentation, sur les effets du sel dans la paie, l'analyse 
chimique des farines pour en connaître les éléments, 
leurs c;ii'i ictères cl leurs |iï'iipricles, ne seraient-ce pas 
là, dans le domaine du pétrissage seulement, des éludes 
scientifiques dignes d'élever le boulanger dans l'opinion 

DES OPÉRATIONS DU PÉTRISSAGE. 

Des soins, de la force et de l'activité, (elles sont les 
conditions que prlii — ajj.e demande pour élu: exécuté 
prompte me n tel sans iiilen'uption. Les diverses npéralious 
dont il se compose sont au nombre de quatre auxquelles 
nous conserverons les noms que l'usage leur a consa- 
crés, ce sont : le délayage, le [rasage, le contre- (rasage 
et le pâtonnage. 



"Celte opération a pour but de rompre la cohésion du 
levain, d'en écarter les molécules et de les diviser uni- 

cules de la farine qu'on y ajoute après pour former la 

pâte et comimiiiiqiiiT 'i (vllr-ei loin- ^rrnit.: de déium- 
position. L'eau a l'aide de laquelle le délayage se pra- 
tique acquiert aussi une propriété particulière qui la 
rend propre a l'accomplissement des phénomènes de 
la panification; elle dissout une partie de l'acide car- 
bonique que renferment les cellules du levain et en 
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augmente le dégagement au moment de la cuisson du 
pain. 

Les moyens employés pour diriger la marche de la 
l'ermi'iihiion jimairr rliiiil in.ul'lisanls, il arrive souvent, 
dans les cbanjenients brusques de température de l'air 
surtout, que le levain a trop ou trop peu de force. Dans 
le premier île ers dru\ ras, il est bon de délaver enin- 
plétemcnt le levain dans une eau à une basse tempéra- 
ture afin que chaque molécule enveloppée d'un corps 
rliaii.iyr ri pins froid -HS|ie[ii]e nHinirnlaïuaiient sa dé- 
composition. Dans le second cas, au contraire, il faut 
diviser le levain seulement par parties et dans une eau 
d'une température plus élevée, afin que chacune d'elles 
conserve H la chaleur et 1rs élenienls propres a la fer- 
mentation. 

Le délayage se pratique de la manière siii'.anle : lr pr- 
Irissetir forme 1 d'abord sa fontaine, c'est-à-dire lr bassin 
da as lequel doit s\ \.-.-nf..-[- rrltr ■ ipi'-r;tl ïfin , ni repoussant 
et en foulant avec la planchette la farine qui sert à retenir 
la planche devant laquelle se Irouve le levain. Le second 
aide verse alors sur le levain l'eau préparée d'avance 
à la température nécessaire. Le coulage d'eau doit se 
l'aire avec uni': ferlai ne précaution ; Irup précipitamment 
il déchire la surface lin Irvain et donne accès an dégage- 
ment de l'acide carbonique; il est dune convenable de le 
verserniiiilrrèinrnt rl en l'eti ndanl sur luiis 1rs poiulsde 
la pâle de manière a l' i inrnrr.rr instantanément. A cri 
effet, on pourrait, si la localité le permettait, elablir 
à la tête du pétrin et au-dessus du levain un réservoir 
communiquant au réservoir commun et à la chaudière, 
leijuel serait muni d'un thermomètre extérieur pour 
indiquer le degré de température de l'eau, et d'un autre 
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tube gradué indiquant par le niveau d'eau la quantité 
dont on aurait besoin pour le pétrissage. Un robinet 
verserait l'eau dans un tube parallèle au réservoir et 
lierre d'une niullilude de jn.'lils (nui» repundaul l'eau sur 
le levain comme le ferait un arrosoir. Ile cette manière 
l'aide seul pourrait préparer sou eau e( lu cmiler vins le 
secours du second aide. 

Le levain dans un bon état de fermentation doit 
llnttersiir l'eau: il se délaye en le pressant I egé rem eut 
entre les bras et entre les mains, en le rapprochant vers 
soi et en l'étirant jusqu'à ce qu'il soit répandu égale- 
ment dans l'eau, ou continué inlhnement avec celle-ci 
selon les circonstances. 



C'est à l'aide du frasage que l'on commence à réunir 
la farine avec le levain délavé dans l'eau pour former la 
pate. Comme aucune mesure ne limite la quantile île 
farine nécessaire à cetlc opération et qu'elle peut varier 
d'ailleurs ^clon la quaiiié île la farine et selon le degré 
de fermentation du levain, il est convenable lie prendre 
à plusieurs fdis et. de renouveler autant de fois le frasage. 
Quelques pélrisseurs-, comptant sur leur vigueur qui 

leur iii'rne.'l :1e su» lever une m:\ijo1i- niasse de pâte, liront 
(nul d'un coup (niite la tarine qu'ils pilent nécessaire. 
11 en résulte plusieurs iiicouvéuieids : d'abord il est 
impossible que le mélange se fusse intimeiuenl à moins 
d'un Iravail long et pénible, el ensuite si la farine se 
trouve en excès, ce qu'on appelle brider la frase, non- 
seulement la diflieulli- de rompL' Irr le l'rasagc augmente, 
mais encore les opérations ultérieures en souffrent el 
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la densité de la pale rend celle-ci souvent impropre à 
l'usage auquel on la destine. Il convient donc de lirer 
la farine à trois fois différentes e! de faire trois frasages 
successifs ; de celte manière les surfaces sont plus souvent 
déplacées el renouvelées, les molécules des différents 
corps se rcnconlrent, se lient cl se combinent ensemble 
assez imparfaitement .d'abord par cette première opera- 
tion qui s,: pratique de la manière suivante : 

L'ouvrier eomrucm e par l'aire une section avec l'a- 
vant-bras dans toute la hauteur de la farine qu'il soulève 
et qu'il répand également sur toute la surface du liquide, 
puis il y plonge les bras jusqu'au fond en les ramenant 
dcianl lui, les relire à nioiLie en tvauspnrlanl ce qu'il 

peut entraîner vis-à-vis, les replonge de nouveau et 
continue de celle manière jusqu'au boni de la fontaine ; 
il la remonte et la descend de nouveau toujours en c\é- 
culant le mémo mouvement. Il fait une seconde section 
dans la farine, puis une troisième, jusqu'à ce qu'il trouve 
à la pâte la densité convenable. 

Cette opération terminée, les corps ne sont encore 
que mélangés imparfaitement, car on aperçoit ça et là 
de petites flaques d'eau, et des pelotons de farine qui 
n'en sont pas pénétrés ; mais les molécules commencent 
à se rapprocher selon leur aflinilé, à l'aide d'une ma- 
laxalioii permanente. La cynihinaisoti ne doit pas larder 

à s'effectuer. 



La conlrc-frase complète l'opération précédente en 
forçant, parla pression, la maluxalion et l'étirage, les 
molécules qui n'élaient jusqu'alors que réunies, à se 
combiner. Le travail est h peu prés le même que pour le 
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frasage; mais comme la pâle a déjà acquis an commence- 
ment de viscosilé el que la masse que le pélrisscur en- 
lève est plus (enace, il lui est plus facile de l'allonger 
cl de h reployer sur elle-même. Le pétrisscur rioil avoir 
soin île plonfcr ses hris jusqu'au Ru ni du pétrin de ina- 
niÈre qu'avec l'extrémité des doigts, il enlève toule la fa- 
rine qui serait restée dans les angles du pétrin, et en 
soulevant entre ses liras lu pâle pour l'étirer, il doit la 
diriger Tfrrs une des e>tr<'niiteK île la i'i'iilainc: rjlin que la 
pression de son propre poids aide à la combinaison. 
Chaque fois que le pétrisseur a transporté, la pàtc à l'un 
des bouta de la fontaine, il doit ratisser le pétrin, il doit 
aussi arrêter la farine qui sert de limite il la fontaine avec 
une des deuY planches du pétrin pour en empêcher la 
(dm Humiliation avec la pftle. 

Après deux tours de pétrin et lorsque la pale est re- 
placée en (été, l'aide enlève par pâlons le levain de la 
fournée suivante qu'il i!é|ïi*f proviseiremenl dans une 
corbeille destinée à cet usage et saupoudrée préalable- 
ment de farine pour empêcher l'adhérence de la pale 
avec les parois intérieures de la corbeille. Il ratisse la 
place qu'occupait la pale enlevée et il passe au découpage 
et pà tonnage. 

DÉCOUPAGE ET PATONSAHE. 

C'est k l'aide de celle opération faite avec soin et avec 
promptitude que l'élasticité de la p;lte se développe, que 
toutes les molécules s'unissent ou se combinent, que 
l'air foulé soulève pour s'erhapper le çluten et prépare 
celui-ci à se dilater, sous l'influence des produits de la 
fermentation. 

Le pélrisscur découpe d'abord la quantité de pâte 
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qu'il peut soulever facilement sans se fatiguer en faisant 
trois ou quatre sortions l'une devant l'autre, ni uilrodui- 
sant les mains ouvertes dans la pâle, les pouces en 
dehors el en les réunissant fn.ut' étrangler et sèpar. [■ la 
plte el pour séparer aussi de la même manière le pàlon 

du restant de la masse. Il découpe ensuite ce pàton par- 
dessous en rejetant la parlie coupée sur celle qui ne 
l'i'sl ]i.is, i.n palonnc ' il réuni-saut linito? If s jiiiilii'S 
déchirées et en enlevant ce pàton à la hauteur de la poi- 
trine et en le jetant avec force sur le fond du pétrin de 

manière à ctnpris r Se plus d'air pnssiHe jusqu'à ce 

que les clin/lies qu'il l'orioc fuient dieu dev.loppn s. I.lii 
jette ensuite les pitons les uns sur les autres, à l'extré- 
mité de la fontaine. On recommence cette dernière opé- 
ration pour ramener la pâle eu lèle du pétrin et pour 
donner la facilité de rapprocher la planche ipii relient 
la farine afin de pratiquer à la queue du pétrin une autre 
fontaine [unir ; déposer la pâte que l'on lin it de pétrir 

en la pàtonuant p ' la dernière fuis, puis on la jette dans 

cette fontaine, on dit alors que la fournée est en planche. 

Le pétrin bien ratissé el les miisMires dé [nuées su: 1 le 
levain en corbeille, on verse celui-ci en planches 
comme il était avanl le pétrissage, pour servir à la 
fournée suivante. 

BASSIN ACE. 

Parmentier a indiqué une cinquième opération du 
pétrissage, le h<i-,-Àuuiji\ mai* il élaii pratiqué alors que 
les farines moulues grossièrement contenaient leurs 
gruau \ Ires-peu diuses; il fallait un travail tres-prolougé 
pour les pénétrer de l'eau qu'ils devaient absorber. Mais 
aujourd'hui que la mouture est tellement perfectionnée, 
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la m i in dire à l'anglaise surtout, que le blé est réduit en 
poudre impalpable facile à se combiner avec l'eau par 
l'agitation seulement, le bassinage devient superflu, 
nuisible même en ce qu'il entrave la marche de la tVr- 
mcutaliou, à munis que celle-ci nr soit linp avancée ou 
la p;\le trop dense: alors c'est comuu: remède simple- 
ment qu'on en fait l' application et noncomme rigou- 
reusement nécessaire a I "ai. i-i>r i ï [it i ~s<n i ( du pétrissage. 

La pftte bassinée ne s'emploie plus aujourd'hui que 
pour les pains mollets, de soupe et à café, Elle se pré- 
pare en délayant de la levure dans l'eau et en incorpo- 
rai!! ce mélange dans mie partie lie la p;'ilo déjà pétrie 
que l'on découpe dessus i'l dessous et en pàlonnanl jus- 
qu'à ce que la surface soil bien unie et que les cloches 
que l'uir s. in file se dneli ■ | ■ 5 ■ ■ - r 1 ; hien, avant de m 1 il' ehirer. 

L'emploi de la lo\ùre de bière dans la fabrication des 
pains destinés a tremper dans un liquide quelconque est 
rigoureusement nécessaire ; elle aclive la fermentation et 
l'augmente au\ dépens d'une partie du gluten qui est 
ilt Mii'L'anisé et qui ne peut plus opposer qu'une ladite 
résistance au développement de l'acide carbonique. 
Celui-ci se dégage tumultueusement et forme une mul- 
titude de petites cellules presque régulières qui rendent 

la mie du pain facilement perméable. 



Après avoir été pétrie, la patc a besoin d'un instant de 
repos pour donner a la fermentation le temps de re- 
prendre son mouvement intestin, que l'agitation avait 
m omen tanémen t s uspe ndu . 

Dans le délayage, les molécules fermeniescibles du le- 
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vain su séparent, se divisent et se répandent également 
dans l'eau qui se salure cllc-niéino des produits de la 
fermentation en abandonnant ceux qu'elle n'a pu dis- 
souilru cl iju'cllii liciil en suspension. Le frasait réunit 
à ceux-ci d'autre- curps merles, le, ju.Uapose de ma- 
nii'Ti.' i]uc l'action (iiimii|iu: se ciii]i]iiiini,|na]i I de proche 
eu proche truu\c plus de résistance au dégagement de 
ses produits gazeux. Ces deux opérations, ainsi que la 
Contre, tïasc rpii les suit, dniv.nl se succéder i':ï | ■ i : Le- nii-i l1. 
et sans interruption afin que les bulles de gaz ne s'é- 
fltai'pi'îH pas inii tu t ui 1 1 r-i i : ii-i 1 1 . l.a (MiitiT-ii asi: 1rs rrn- 
fenne et les l'epand dans la pate ; la malanation qui en 
résulte réunit toutes les molécules du gluten, les soude 
ensemble, et en forme une espèce de membrane élasti- 
que autour de laquelle se groupent tous les autres corps 
insolubles qui C'jinnusi ut la forme. C'est iri qu'une agi- 
tation permanente et tri>|> pionnière ,11'ivlerail la marche 
de la fermentation en renouvelant trop souvent les sur- 
faces et en les mettant sans cesse au contact de l'air sec. 
Mais ce que le travail ne peut faire sans danger, la fer- 
mentation abandonnée à elle-même l'accomplit parfaite- 
ment. C'est par ce repos momentané donné à la pâte et 
par lequel l'acide carbonique se dégage lentement en 
formant çà et là quelques petites cellules pour se loger, 
qu'elle commence à prendre de l'animation : c'est alors 
qu'on peut la diviser et donner auj pains la forme qu'ils 
doivent avoir. 



Tourner c'est donner aui pains une forme quelconque. 
Il serait impossible de décrire avec précision les mouve- 
ments des mains pour exécuter cette opération qui a 
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pour but, non-seulement de (Rimer une Tonne aux pains, 
mais encore de forcer les bulles de gaz qui ont déjà sou- 
levé la pâle dans différentes parties de se diviser et de 
se répandre le plus possible en dilatant le gluten. Ce- 
pendant il est convenable de procéder avec légèreté et 
dexU'rilè et de tir \:\<~ t;-ii[i tourmenter lu pair. 
► Le pain à gi'ignc ou fendu dans le milieu est celui qui 
présente le plus de difficultés pour obtenir une grigne 
bien franche. ICllc se l'ait a\ee. l' avant-bras que l'on ap- 
puie dans loulc la Icni^iKiur du pain-; on relève un des 
bourrelets, le plus petit, sur l'autre et l'un place le pain 
dans le panclou, la feule ut dessous, en indiquant par_ 
une pelite pince le côté du petit bourrelet. 

On se sert pour tourner de farine dont on saupoudre 
le pain à mesure qu'un h: tourne. (,tueli]iies boulangers 
ont adopté avec succès, pour celte opération, les l'ariuw 
qui eonlicmieul peu ou poinl Je gluléo uialaxable, telles 
que les farines de féveroles, de seigle et même de la fé- 
cule de pomme de terre. Ces farines ont l'avantage de 
ilé tacher rotupleleuK. ut les et il: nés, lu, lis il faut les em- 
ployer avec heaucoup de discernement, surtout la fa- 
rine de févcrole qui caramélise à la chaleur et rougit la 
grigne lorsqu'elle csl employée à l'excès. 

APPLICATION DE LA MECANIQUE A LA BOULANGERIE. 

L'application de la mécanique au pétrissage delà pâle, 
en boulangerie, ne fùl-ellc propre qu'à faire disparaître 
la fatigue meurtrière qu'éprouvent les ouvriers pétris- 
seurs dans l'exercice île leur, pénibles folie lions, devrait 

être encouragée, répandue et même imposée si toutefois, 
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elle répond au* besoins de la fabrication, de l'hygiène, 
de la salubrité et de l'alimentation. 

La question spéculative ne peut être admise qu'autant 
que ics premières sont bien rigoureusement observées. 

Le pétrissage par lui-même es! bien simple, encore 
faut-il qu'il suit pratique de manière à ce que la fermen- 
tation panai ru, sans laquelle le pain ne jouit d'aucune de • 
ses propriétés naturelles, n'éprouve aucune altération 
dans sus principes, ni la ni 'inilre entrave dans sa marche. 

La température et le mouvement modilicui singulio- 

eclére, le second l'arrête complètement, pendant tout 
le temps qu'il se produit, c'est ce qui tait que par le 
pétrissage il Iras d'homme, la i'eriuentaluui n'est inter- 
rompue momentanément que dans la partie de pile qu'il 
peut saisir et mettre en iiioii\cmenl, laquelle se ranime 
aussitôt qu'elle est en repos ; tuais, cependant, une agita- 
tion Imp soincnt répétée ou Irop proloiiio'c al<<ui'ilil la 
pâle et le pain soutliv dans son apprêt et dans son déve- 
lop] lent. C'est pourquoi, il arrive souvent que l'ou- 
vrier pélrisseur peu robuste, mais habile observateur, 
réussit beaucoup mieux qu'un ouu'ier plus vigoureux 
dont l'intelligence est au-dessous de sa force musculaire. 

Ce sont là précisément les motifs pour lesquels le plus 
grand nombre des appareils inér, iniques destinés au pé- 
trissage mil échoue dans leur application. 

Ainsi la seule condition, et celle-là li s résume toutes, 
d'un pélrisseur mécanique, c'est de produire le dépla- 
cement de la matière par un mouvement successif et 
alternatif. 

Avec des forées supérieures à celles que l' homme peut 
déployer, il serait facile de réduire le pétrissage à deux 
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opérations successives et rigoureusement indispensables, 
le délayage et l'étirage. 



La mécanique appliquée à la boulangerie « élc. long- 
temps à l'état de prcpigc défavorable : c'est qu'aussi tous 
les appareils qu'on avait inventé- jusqu'à tu jnur s'écar- 
taient des règles théoriques et pratiques les plus ordi- 
naires de l'art. 

Quelques boulangers oui pense, sans se renfermer trop 
exclusivement dans (1rs usages roui iuiers, enmmc >i lus 
en accusé M'i.iji légèrement, ijiic- 1rs liras ilu riiuaimc 
communiquaient à la pâte une chaleur qui: lu fer, au cun- 
traire, devait retirer. D'autres, on peut dire les ignorants, 
convaincus, d'ailleurs, par l'opinion d'un savant, auquel 
le mérite, généralement reconiiUjjonne une certaine 

cales, quelquefois acides, qui s'cctia|ipenl du corps de 
l'homme par l'action pénible du pétrisse, étaient fa- 
vorables au développement de la fermentation. 

Heureusemeni pour la salubrité que ces suppositions f 
révoltantes ne se trouvent confirmées par aucune théorie 
ni par aucun l'ai! examine- son! useuieul : nuis elles mil 



D'un autre eole, les mécaniciens, étrangers à tous ces 
scrupules, maisaussi à toutes les règles de la panification, 
ont crée des machines à [■cmiieL 1 et mélanger seulement 
delà matière, sans consulter l'e.\péi'ieucc du boulanger 
sur les principes de soi) art. 

La lexaberliiie, pétrin mécanique inventé, en I8U, 
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par Lembert, boulai i^er à Paris, est la première tentative 
d'une application qui unrail pu faire sortir la boulangerie 
de ses prétendues habitudes i-Liuiiiurrcs, si Lembert, qui 
avait cependant une connaissance profonde de son art, 
en eût observé les règles dans son œuvre; mais s'il a, 

par l'autorilede suti «péi iejuv. incnlipié une cl reur dan- 
gereuse, celle île la suppression du délayage, il a, du 
moins, donne le liguai iiuporlaiit des anirlioralious. 

La leinberline est simplement un pétrin ipHdraiii'u- 
laire en bois, s' ouvrant et se fermant à volonté, tournant 
horizontalement sur son aie, au moyen d'un votant à 
manivelle, d'un pignon cl d'une roue d'engrenage. 

Dans eet appareil, le levain, l'eau et la farine, mis 
en même temps, sans un délayage préparatoire des deux 
premières matières, s'unissent, sans le concours de l'air, 
cependant si nécessaire au développement de la fermen- 
tation, par relïiljdii propre poids de la niasse qui n'est 
agitée i|uc dans un sens horizontal. En un mot, c'est un 
mélange, même imparfait, cl non un pétrissage comme 
Lcmlurt le comprenait si bien. 

Plusieurs années après la création île la Irmbcrtine dent 

^ on ne fit qu'une application éphémère, et qu'on relégua, 
comme souvenir seulement de cette découverte, au Con- 
servatoire des arts et métiers, plusieurs autres appareils 
Turent mis en pratique sans plus de succès, et abandonnés 
presque aussitôt, parce que, comme toujours, en bou- 
langerie, l'observation des règles de la panification était 
sacrifiée au génie de la mécanique. 

Cependant un autre boulanger de Paris, Fontaine, non 
moins habile praticien que Lembert, et saisissant avec 
intelligence la seule iiupriTi cliun du pétrin dece dernier, 
le reprit, il y a quelques années, et y ajouta intérieure- 



dispenser sans violer les règles île l'art. Son extrême sim- 
plicité réalise parfaitement la condition si importante 
du déplacement, en tous sens, de toutes les parties de 
la pâte. 

Ce pétrisseur consistait uniquement en deux, barres de 
bois placées en diagonale du haut en bas de la partie in- 
férieure du pétrin et se croisant sans se toucher : elles 
pouvaient être retirées, sans embarras, après le pétris- 



en y substituant, peut-être à tor(, aux. barres de bois 
qu'avait imaginées fontaine, des dents de fer fixées à 
demeure et perpendiculairement à la paroi supérieure 
du pétrin. 

Quoique cet appareil fût longtemps le seul qui témoi- 
gnât de l'application réelle de la mécanique en boulan- 
gerie, plusieurs objections sérieuses mettent encore en 
doute sa perfection. 

La première consiste dans la suppression du délayage, 
que ni Fontaine ni les frères itoticlwt n'ont rétabli. La 
nécessité impérieuse de le pratiquer est cependant suf- 
fisamment démontrée par l'expérience, la théorie et 
l'autorité incontestable de Panneiuier et de Mallouin, 

i.a seconde est le prtnssiisîr ['i';Uii]i;i' cil vase clos. 
L'exacte fermeture empêche, il est vrai, l'eau de s'en 
échapper, mais aussi l'air d'y pénétrer; cependant celui- 
ci est indispensable non-seulement à la fermentation, 
mais encore à la panification. 



Digitized by Google 



La fermentation ne peut K olnhlir sans le concours de 
l'air, auquel elle emprunte son oxygène pour former l'a- 
cide carbonique, celle puissance expansible qui donne 
au pain la légèreté qui en caractérise la perfection. 

Le pétrissage introduit l'air et le retient dans les pores 
de la plitc que la fermentai ion a préparée, el leur cou- 
sit le 1.1 i'uniii; irlliil.iiiv ijii'imi: iiniisrlii' [ii'i'iiiirliuti 'l'a- 
cide carbonique agrandit peiidimt la fermentation et à la 
t'uivtrvjiau-nivhiqiiei I ~ : i i i - perte Min cniu'.juis. D'.i: I leurs, 
c'est un principe reconnu par la science ; et jusqu'à ce 
que des phénomènes imprévus viennent en modifier la 
théorie, nous devons respecter son autorité. 

Beaucoup d'autres appareils on! été créés et aban- 
donnés aussitôt après leur application ; ils n'ont servi 
qu'à prolonger la défiance du praticien et à justifier sa 
répulsion. 

C'est en étudiant, avec le secours de l'expérience pra - 

tique, les avaulae.es el les imperfections îles moyens 
d'evoeution de toute, les macbines ;ï pétrir inventées jus- 
qu'il ce jour, en acceptant les uns, repoussant les autres 
et moililiiiot l'ensemble, qu'on devait arriver, par des 
combinaisons simples, à la solution d'un problème qui 
intéresse également les ouvriers boulangers el les con- 
somma leurs. 

Affranchi de toutes les diflicultes qui entravaient sa 
marche, le travail deviendra plus facile et moins acca- 
blant puur l'ouvrier, sans diminuer l'importance lies 
foin lions de ce dernier. D'un autre coté, le pétrissage, 
pur la métallique, do [ii-rniicr des aliments, en ei .nservaut 
aux divers éléments qui le composent leur» propriétés 

originaires, aura, de plus, l'avantage de faire disparaître 
l'invincible ré|inimanco qu'éprouvent les consomma- 
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teurs pour tout, nbjel alimentaire pivpnré née. les mains. 

Dans l'espoir d'at teindre ce perfectionnement, el 
comme conséquence des observations f iir'in'ili,- 1 > I <-h . sans 
me préoccuper, d'ailleurs. trop exclu. ivrnicnl. îles nu 'yen? 
mécaniques propres à son mouvement, j'ai créé un pe- 
trisseur dont les fondions se rapprochent, autant que 
possible, ik> celles îles liras de Illumine, ci a l'idile du- 
quel les règles de la panilication sont observées rigoureu- 
sement, quoique la manipulation se trouve réduite à sa 
plus simple expression. 

Voici la description de cet appareil : 

Sur les deux extrémités d'un pétrin demi-cjlindrique, 
est placé un arbre hexagone en fonte, tournant dans des 
coussinets lisi's cAlrrieu renient pour i-vi ter repancbcinciil 
des huiles dans la pâle; sa rotation, qui doit être' rigou- 
reusement de six tours a la minute, le moins, pour les paies 
fermes et de dix tours pour les pâles douces, u lieu au 
moyen d'un pignon, d'une roue d'eiifzreuaL'e et d'un vo- 
lant à manivelle. On pourrait, s'il est besoin pour aug- 
menter la force en diminuant la vitesse, ajouter une roue 
communiquant le mouvement au pignon. A chaque 
l'Uiviiiile de l'arbre, dans l'intérieur du pétrin, s'eléveul 
à l'une el s' abaissa ni à l'autre pi.TncndiniLiireuieul dcu\ 
lames en fer formant rayons , ces den\ lames ne sont pas 
fixées carrémenl ;i l'arbre, elles obliquent en sens in- 
verse l'une de l'autre dans la direction de deux autres 

lames courbées rl chaul. aimées en section de spirale. 
Ces dernii res partenl de l'extrémité supérieure des lames 
perpendiculaires auxquelles elles sont bées et reviennent 
se fixer à l'arbre vers leur base. 

Ces courbes sont spiralées de manière qu'une partie 
de l'une parcourt la moitié de la paroi intérieure du pé- 
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trin avant de se joindre à l'arbre, el l'autre, la seconde 
moitié, en ramenant la pàlel'unc vers l'autre. 

Quatre riiviiiis r.unt'bés, deu\ dans la din:i:l ion d'une 
des lames perpendiculaire- i:l Ji:n\ dans [_■ <■ 1 S o du l'autre, 
tous les quatre chantournés vers l'arbre sur lequel ils 
sont repartis cg a lement sur un plateau en spirale,- uiiis- 

J'iiisijlij sur mu: i Ji-in atim à hiquell' 1 j'attache bcau- 
coup d'importuner patrr qu'elle résume lis idées géné- 
ralement adoplées sur la théorie du pétrissage cl sur la 
force qu'il faut raisonnablement dépenser pour le prati- 
quer avec avantage. 

La pàh ■ ni' dnit toujours i'-Ii-i: que soulevée, alioup.'-u 
et tirée, mais jamais déduire el macérée ; elle doit être 

Le pati'Uuagc, que 1rs 'HiM'in- habiles ovécutriit avec 
une certaine satisfaction rominc le résultat d'un pétris- 
sage parfait, n'en témoigne pas moins de leur impuis- 
sance, puisqu'ils ne peuvent lu pratiquer que par-parties, 
liti étirage général de la pâle produit exactement les 
mêmes effets. 

Cependant le mouvement constant et général de la pâte 
ne serait-il pas une des principales causes pour lesquelles 
le péSrissu^unircaiiiijui: u'u\aii pas obtenu le suecés qu'on 

en attendait 1 

En effet, dans le pétrissage à bras d'homme, la fermen- 
tation uYsl jamais interrompue qu'un inslanl et partiel- 
lement. Le paton, ou la partie de pale que l'ouvrier ma- 
nipule, reprend, au sortir de ses mains, la vie intestine 
que le travail avait suspendue un moment, tandis que, 
parla mécanique, l'agitation continuelle de la pâte pro- 
longe son engourdissement : c'est pourquoi on est obligé 
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de la laisser reposer, ou rentrer en levain, avant de lui 
donner la forme du pain. 

Ainsi voilà les deux conditions essentielles auxquelles 
peut se réduire le pétrissage et que j'ai cherche ;i prendre 
pour règle dans mon pélrissenr, le déhvage, !<: [rasage 
ou étirage par un mouvement successif. 

On remarquera que toutes les parties agissantes de ce 
pélrisseur plongent de ilanc et successivement dans la 
pâte pour en diminuer la résistance, se croisent en tous 
sens sans heurter le mouvement gi'iiéi-al, stmlèreni, allon- 
gent et étirent la pâte, et produisent u:i déplacement ra- 
tionnel auquel un mouvement déréglé qui occasionnerai! 
li: déchirement et la macération de la pâle ne peulêlre 
comparé. 

L'administration des hospices de Paris a fait exécuter 
un modèle de ce pélrisseur qui fonctionne tous les jours 
à leur boulangerie générale, place Scipion. 

Il a été créé pour le service spécial de cette boulange- 
rie, qui l'a fait longtemps fonctionner concurremment 
avec tousles autres appareils de ce genre i nie nié s jusqu'a- 
lors, et put ainsi en constater les avantages sous le rap- 
port de la simplicité d'exécution, de la p! H'celion de ses 
produits, de rcconninic dans la l'idiriciUiou du pain et de 
Bon rendement, et île la salubrité fies ouM-icrs boulangers. 
De l'avis unanime des hommes spéciaux, des savants et 
des administrateurs qui suivirent les expériences Com- 
paratives, le conseil municipal de la Seine décida que le 
pétrissage à bras d'homme serait supprimé dans cet éta- 
blissement et qu'il serait remplacé par le pétrissage mé- 
canique au moyen de cet appareil. 

De sorte qu'avant d'être livré il riuilustrie générale il a 
subi l'expérience du temps, l'épreuve de la prévention et 
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de la routine, et enfin il a reçu le baplême des praticiens 
les plus consommés dans leur arf, et de ceux surtout dont 
l'opinion fait aiilnrilé on preillu malii'-ro, ries tiarriers 
Soufanjm.'cari'i.ux-i i.ius [ii'al,irs, i.vaiciil miîiiilVsfé une. 
_ sorte deméliancefoiidéc sur l'insuccès d'appareils défec- 
tueux qui, en Ire leurs mains, élaicnl restas impuissants (I). 
Maintenant c'est un fait accompli, un problème résolu, 
la mécanique est applicable en boulangerie. 

(1) Le fMriSl.-l.-r .1/. fl^'uinl >■[ ,1, ,1,', -il \..U. li III:: ,ll j ll!. 

phisiL'iir.i il m i iO i ' r à II liuiilaii^-Tif .li'. li..-|iUv>, iiins aiiiir l'xipi ||( 
rqwratitin'; il miivlit iwr-r.iiUwnt Imites 1rs (-,111(11111.1115 qu'on 
prul i'sL'jit 'li' 'es surins il'.i|.p.ireiU. I..i juiii- fuii lrc<-bicn, à air 
libre, l'I Jil <h n-s [iiili ins, un [idiii iliaque lour, siillî-nn. tha.jiif 
jour au ['i-ln-ii^i- ili' [itvs .le I V.unii lilut. ,1c fariun [hhiIumiiI ,iu\ 
environ: île ss.vm kiluj;. de pain. 

Cependant M. Huliuid a cru que le pétrissage sursit encore plus 
; : !.. .li.' e'.iil .1. I- i":- l-i-i I,..: i„ ,!,!:, I .,.„■ |, ,■)!,■ 



s modifié* fonctionne d 
■s titrémilés i|U(i sur ui 



land n'ait réalisé là i1;ui- son péri-in, une iinielii.ratiuii iiupinlaiil 
Nous l'avons vu fnm iiiimuT tu j'iv-eiiee du praticiens habiles q 
n'ont pas hésilé à Jim rjut île tous lus pétrins connus, celui-ci et: 
certainement ] u- n i i i_-u \ ml. ■min , I le uiiihimie am ciisTona'* ■ 
travail du pétrissage. Un j rccoiinait la main d'un véritable mail 
dans sa spécialité. (Écho agricole, 18 avril tRGu}. 



NOTE I. 



C LE PUS IÈ6I.IVH1 



Chacun des nos alimcnls ei sa manière propre (l'unir sur nos 
Organes : <lrs corps qui les composent, les uns sonl riulritifs, 
dirpcli'iiifiit ou par Iransfoi-inalion; d'autres sonl purement 
-limuUiii's i-l i!i.-]n:-i nl les il !L , nfi>iOL]]]fi 1 Ira substan- 

ces ni. lires [unir a.; \vs assimiler : colin il en est qui. par 
leur llr\il>iiilé leur iiiMjîuliili'O, :"■ servent qu'à favoriser mé- 
caniquement l'élaboration des premiers. 

Les véjtéliuix amylacés participent tous de la même manière 
â ia iKiii ml lire de l'homme par la transformation île leur ami- 
don en ylui osi; ; mais à divers lierres, par ia dilalation de leur 
iis.-u relluiairi'. anpe.e reilnlu-e d.;;is les li^urilincui i-[ siliitco 
■ I ; i r i - . ii s !■,':■!';,. s. s'il i-; ;it |nj»il.'K- lie c.ulst.ilri aussi liicile- 



Le gluten de la farine première qualité peut atteindre KO de- 
grés de dilatation, qui est le maiimum ; 
Celui de lu farine si.-riïnde : Il demies; 
Ile la farine troisième, 21 degrés; 
Enfin (■.■lu; tic là faillie quulriéme, 7 degrés. 



ITonrlf Ma ollmeulnln* du pain. 
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i' : :v ru'!ilfll./s finis h' ]illis [Hit [Mi'il'li , 11'-, l'-lrllk'lils 

d'une alimentation [i.irfaile; mais ils (letivonl i"lrc dcveli)|i]ios 
et i mu lifVs. à IV'liit de Fj n-ï ■ ■ ■ - par ];i ilivisimi et j . il , 1 1 i . u; . è 
l'élut ili: bouillie par l'hydratation, à l'éial de pain par la fer- 
mentation et la température. 

Avant rie nous occuper de ces dill'érenles fnrmes. examinons 
d'abord les propriélés de chacun lies rieu\ roi-p? prL :ji i | tiiiiK 

([^: fimjjji-sfiTlt lil farine de h 'ni el I.' l\"do qu'ils jiiUflll, à 

ilivev- états, dans l'alimentation. 

Il a été recouru!. el oonliriin- en t! t 'L n ifi- lien par Si- doekur 
Ma^endic, que < lou;es U~ -.uljsl jra'.'s Li 1 1 nnj. iL^U-^ , animales 
i. du vruetali s, iai'i -s, i n- |«';;viTit sulfjve ;'i l : ii!i[:ii;n1nliun doi 
ii :iniui.:s\ ; . < ■ 1 1 . ■ : i h 1 1 1 : le «[aton dos v,'ei hiuv qui on eoulieu- 
o nenl, fait exception à colle i ooIc ye iii'ira^.f. liien i[ue son odeur 

« n'sil rien d'agréable, seul, à l'état frais, sans aucune prépara- 
n !îiu) ni assaisonnement, il n'excite ni répugnance ni dégoût 
« aulrr qui' la salirle liioll naluivlh' il.- rniii'.iiaiii'c (loi a:[- 



J 1 : 1 1 1 ^ : i- 1 - 1 1 ■ .- 1- an-.il .1, l oi des .A[:,''iac[:i es il dis olisinalion- 
sur In r lui or:, mais à I Vital soc. 1 1 mail oblonu dos résultais d'à- 
|il'i's lesquels il avait oihioIli que i elle substance, quoique ana- 
logue a la viande par sa constitution chimique, et à son étal 
primitif, n'avait aucune propriété alimentaire on passant par 
une ton qui rature élevée." 

Les expériences do ces deux savants, esaetes toutes les déni, 

di 1 1- 1 " 1 1 1 .. InO'UV q-:r ... l'.-.i-iirie. l'iiillseM i- evlriioroi nuire 

l'IiYilr.-foion il il- vuq.oialui e. [\:. cil ri. uuur qil '.;;a - sulislalli o 
vé«i'hdi; soit réellement nourrissante, il faut que l'MU puis» 
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Dans la bouillie, au contraire, où l'eau est en excès et la 
température éleiée, le «lutcii est décomposé pur la matière 

cslrarlivn cl le surrp de la farine. 1' idon [tus..: à l'état de 

gomme solublc, et ses vésicules, ouvertes «1 dilatée*, a celui 

il' i.-il.-e propre ii l'aliuieiitutiiiu ni! au moins ii favoriser, 

dans l'estomac, la transformation ultérieure île la gomme en 
un corps jouissant au plus haut degré des propriétés jlinien- 

Duns le pain, la fcriiicnlatMiTi et la température élevée né- 
Pr-Asaires à sa i -e 3 ^ : 1 1 ^ . :- 1 ■ . n;eni : :ient r ■ 1 1 1 1 - i 1 ! ,'■ 1 i l t ' 1 . - ■ - 1 > 1 1 1 et transfor- 
ment, même le- prnpriides aliuieulaiirs (le- i- 0 il 1 ^ i|i]i ( po- 
sent la farine. 

Le gluten, dilaté par une température élevée, ne jouit plus 
au même degi'e des propre-les nukéiies ijii'il avait dans la fa- 
rine, mais il en a contracte une autre qui, par la simples*' de 
j'jll nv;:ailisati'iu erllulaire . eal.ieierise parfaitement bien ïi>:i 
iuilis:,iTis.!li)e union avec les aulres aliments dont il prépare 

l'assimilai! 1 les retenant dans l'es!nniae, sans le falipuei, 

h' t-mips ne.e-sai.T il !.■!;[■ ! r;,nsl 1 1 iiua lion en pilleuse, finis l'in- 
llin riee de ia eludrur, rie, ne nies et des sucs gastriques que cet 
organe engendre. 

Ainsi le glulen. d'.laM pur la Huileur sous la forme de cellules 
cartilagineuses, ilevieni insoluble et n'arrive jamais à l'estomac 
revêtu de ses caractères primitifs; on doit donc présumer qu'il 
est confondu, après la déjection, dans la masse grossière qui 
doit former les excrétions. 

vage, ne possède aucune propriété alimentaire ; mais bydrafe, 
a son tour, sous l'inllueiiee de la chaleur, il absorbe a travers 
les rese.ni\ dilates du -in: 111 dont il est envrloppé, les d illi- unis 
ii.]:;:ili s sei v.'eés dues l'estomac, lesquels le changent er: iilin.ose 
el lui ikeiunt, sous cclV féline, les pioorietes nutri'ivrs tplïl 
Il 'il va il pas avant d'être converti en jiniu. 

Nous comprenons iiiiiintenaiil pourquoi le gluten hydrate 1 
la tempérai nie ordinaire et considéré, d'après la constitution de 
ses éléments, comme propre à une nourri tore uniiiue, n'est 
plus, dans le pain, que l'actompaimeuient indispensable des 
autres aliments auxquels il prête son concours mécanique pour 
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accomplir leur assimilation ainsi que celle des autres corps dont 
la farine est composée. 

Ce u'i-i! H>i::i p'.ni f r:r ;nli-l v nlan'iilxre lav.preilhili 

dite qu'il faut considérer le gluten, c'est comme lest qu'il cou- 
vient iN.iiiili'iiiirit il.' l'appivi icr, pui;i[ite r'e.t sou; I,: furme de 
paiu qu'il est communcjlicul employé. 

Le lest ne produit dans les aliments que son propre poids, il 
passe i il entier île la bouche dans l'estomac et de l'estomac dans 
le canal intestinal ^fi s'atici .ier SLiflisammeul pour fermer du 



Je; dejectiuii; .111 point de rendre les excrétions presque égales 
a la consommation. C'est l'effet que produit ordinairement le 
pain l'jtirimié jvec Je; farine; eivmenant une trop grande quan- 
tité de son grossier, ou inc'.jniteei avec d'autres céréales, ou 
p.mue; e:i duieti .l ue,- él.i-t i itii coniciiable. enfin reuriis-ant 
tout ce qui peut cuuti'iliuer à le rendre par trop aqueux, mat et 
lourd, car il n'arrive que trop souvent que l'aliment ue produit, 
pas lent son ellet lorsqu'il est melé et cenfiue.iu nue nue ma- 
tière hétérogène, qui laisse presque toujours après elle des 



Les l'olicl uns île l\>loin .e. sieoenl irilraiees par une :ua.-e 
épaisse et abondante i]iie le. sue; j;asliiques ne peuvent péné- 
trer, n'ii^i'. eul qu'impai l'.-.il < I l\ili;ue:.: es: précipite. s.il:5 
nic.ilili -ei-.':. ]■,:.;■ Sun propre ( nuis ilniis les entrailles, ce qui 
fait que l'appétit reparail bientôt avee plu; de force qu'aupara- 
vant cl ce i ] IJ J 1 e.ai.e :.l!-;i que k. . :il.::ailt; lie; campagnes 

éprouvent le besoin de multiplier leurs repas, 

Ainsi dans la farine, le gluten seul e.-a .'-lue.euimenl alimen- 
taire, presque à Iv^al de lu viande., l'ainidjiti ne l'est 11 aucun 
de y lé appréciable. 

Dans le pain, au contraire, le gluten, par sa formation cellu- 
laire et cartilagineuse, a perdu Ici propriétés alimentaires île 
sa eonstiluliun primitke, il ne forme plus qu'un appareil de 
réduction souple, élastique et parfaitement convenable h la 
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forme de glucose : mais comme ce dernier n'est pas, seul, d'une 
alimentation sufii.-anle, le pain m: peu; l'-'ri: upacé illi ni.ifeii 

hydraté et frais, et i sidéré comme aliment unique. 

Le pain léger, par le déieiopp'nneu; de ses iHIuh'* dans 
le M-iviii- île !;. imliehei iilnHd I i! i:c me]]' , e-l Jonc 
plus favorable à l'alimentation que le pain lourd et mat auquel 
le peu Je perméabilité ne permet pas, sans inconvénient, Je 
join !ie u;:e trop [O'auJe quantilé. d'aidivs uliinenls, sur' jui d'une 
digestion difficile. 



s propriétés alimentaire 



dilatation. 8 ' P 

La farine blanebe, bien l^riquee et Je première qualité, 
" doit, par sa pureté, produire le pain le plus alimentaire. 

lu farine di! .eeiiinie qi.aide, Jane I 1 ! ■_; la i'-. ni i'I.v épuiai- 
lion a rlL-jà laisse pénéirer du son (rès divisé et dont le gluten 
n'a jamais la mémo cohésion que la première, ne peut mm plus 
avoir les mêmes propriétés alimentaires quoique, cependant, elle 
en approche beaucoup. 

En résumé, je n'hésite pas de déclarer, quelle que soi: d'ail- 
leurs l'opinion des habitants des campagnes habitués au pain 
lourd et mal, celle des habitants des villes qui la partagent, suris 
s'en rendre compte, et même aussi telle des auteurs du Cours 
remploi d'a^rieulluie. (]■;.■ !,■ pain blanc Je [.!■■■: 1 1' . rpK.'ilc et 
même celui de seconde quai il é, lorsqu'ils sont légers, alimen- 

campagnes, et celui surtout des manutentions militaires, quelle, 
que soit la supériorité d.^ eleiiieul- Je i.i lie i n - île ei> dernier. 

Ouvrit j la l'aiiuç réLdrmce.t.iiw .1 I/. p.nir li'HI d : :\'i\,rtion 
po-ir le servies de. mamtendons lui i'ain ^, elle ne ilill'ori.' Je 
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Le genre de moulure spéciale employée à la fabrication île 
retle sorlc rit; farine ne développe pas, par le froltcment, ce dé- 
gagement du chaleur qui, dans les autres mollîmes, altère, plus 
ou moins, lu cohésion du jdulen ; mais si die a ra\.'uilape de 
conserver intactes les propriétés primitives tic ce dernier, elle 
a l'inconvénient aussi île limier l:i diiisimi lu ]>!é de manière 
qu'une partie di' (fruau (vslii adhérente au son avec lequel il 
s'échappe dans l'épuration : d'oui! résulte i|ue l'e.\ti'arlion pro- 
duit, pur l'analyse, Il pour 100 (le gluten el jj d'amidon, 
(lettrine el sucre, ce qui l'ail S7 île sulistanre alimentaire dont 



moulus, ciMiiil.c cous l'aMins de. sa:;s ilc'Ci^eineii' de i li.il'M' 
trop sensible, la farine rcdeiueniaire iliiune, par l'analyse, une 
abondance de gluten supérieure à tout es que les farines de pre- 
init'.'n i|ualile du e, nom. ■rec peuvent produire, el dans îles enn- 
ditions d'élasticité parfaites, et cependant la pille qui eu résulte 
est toujours dit'iir'.lc i ■ ■ . ■ i ■ 1 1 :-i _ ï ■ - -.- . :-r isse cl reliclle il l'étirage ; 
le pain reste lourd, humide et mal après cuisson. Ce phénomène 

ne peu! s'c,plii| J 1 1 ■! i !■ ' 1 1 1 que la présence du -en irn'is- 

sier dorll la r.onslilulioo ligneuse, grasse, inerle el insoluble, 
i ïci'i c sa lalalo ililldeiice eu tonnant aillaill Au [ininls île solu- 
tion île cunmiuiic qui, répandus dans le jiluten, iritt']Tuui[>eui 



persislc à soutenir qui', dans uni: ! 10 iloiil i.i moulure n'allia 

pas altéré la nature primitive des éléments, et pure de toute 
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sublime t'-r 1 1^.'--.-,: . I,. m m -ic..sier ijir.. ■: ,(", -s'vij. n'en 
pas été ^ i - 1 >-a L-i L . en déliant, seul, les. ruai] aie lis alimentaires en 
dirpiiiifi'^'.'iiiit li' (,'lulcn plus que ne Ici forait toute aulre cause, 
même li s liilailiniliiisis, dans une ed'Unnc Iiiu : .te. (tailleurs, l'il- 
lustre Parmciitier- n'aviiil-il pas déjà (kit ressortir tes consé- 
quences, lursqu'il (lit que i( loule sorti 1 île îi.iin liicn ialiriqué, 
a dans I:i (■i>ili|.i\-i:iini il:;.-;- ;. 1:1 ii'i il ! lu' jumiiI (ii- fini, l'urine uns 

Pour se faire une idée de l'iinju.'rl'.Tlin]] de In mouture el île 
ri:|iL]i iiliiiu île iii l'arine nyl. niai"', suris avoir îa-relirs il l'a- 
nalyse, il sutiil de ciMiiiiiiii'r le puais de son exaction avec celui 
de l'extraction des aiiines du ci. lierre à mluinr é;nd ; nu trou- 




des. tic. IJeeelte manière, lii panification deviendrait pralicilrlc, 
le pain aiirait un aspect el nu caraclcie qui ne laisseraient 
pbs de doute sur ses propriétés alimentaires. 



NOTE II. 
DE L'EAU DANS LE PAIN. 



L'eauqui entre dans lu l'aime. '(ion dit pain ne participe des 
proprie'éa alitra-n'aires île la l'uriti r- de ivoiuent que dans une 
proportion rigoureusement limitée par la constitution des élé- 
ments qui coi n posent cette denuere ; car, si l'eau est ..iislril^çu 
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n'-nlii'i'-'iiKin' pat la nalLin- pour h levmalifin, le eléi-elqipemi'ill 
et la maturité des végétaux, elle doit l'être également pour leur 
tr;inilii:Tnatîon ultérieure ; a moins que, par une désurs ini.aiinn 

(h'-lir;ilii\:. hi<]in.-!l..- ri.--.uil,- Khi;. ■ •-. i-lii-.K-uv .-! l) Ll f : i-\i éa 

d'eau, ila ne ilevieuueiil «iliiiiti--.; alm-.-. iliins ti'<M», leurs élé- 
ments se séparent, l'urnu ut île nouvel les on i i uii^ims . etiSs re - 
tournent à leur fuyr-r iitiginairc iirinluiii! les ril'ufs île leur 

Ainsi, dans la umiiiiuosiliori naturelle (les végétaux, l'air 
n'agit qu'autant qu'il est salure d'huiIiUlilé et que la chaleur 
intcrvii'iit. Leur iKiurgiiiiiiiiliinj si: manifeste avee plus ou 
moins de lenteur, selon la cnuipiiiilem et le ilop-é d'imper- 
;)iea : -ili:c île :(-iivelnji]n- [iKiie^i- cnnLv li ^ iiirlutjiccf 

atmosphériques. 

M,lis, hj^i|ii"il s'a_'il i!e li - na]^l'-:i;-iii,']- lu Mr.] ijï'^'i -ni , a l'allk 
du concours de l'eau, en ménageant, loulcfois, leur principe 
organique, il est iniii.pr.maUe il,' eireiinscrire la limite rte i-eite 
dernière dans une proportion que nous allons définir au sujel 
du pain. 

St:l(in M, riumas, la farine première employée dans la bou- 
langerie de Paris est composée de : 




Hors celte de:niére disinhilkm, lV,m ne peiu'he. jn^qjf 1 
l'état de combinaison, que l'un des deux corps principaux qui 
composent la farine de froment ;c'est le gluten I 



Cette substance, que toute autre céréale ne possède ni en 
égale i|uuii:ile u: au ui-'-me rti-ie .i';ij<iYL';-.:i.m. ahf.irhe, il.ins la 
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panification, une proportion d'eau qni diffère selon sa nature 
originaire, ou, dansson état moléculaire, selon les modifications 
survenues, avait! [;i ru i li i' 1 . pur ):i c!i.il,air cl l'humidité, nu, 
pendant la moulura, pur lu lempcridure i'h m!,' qui |if-ur r^suller 
du frottement, de la pression el de la rotation trop |-.ri'-eipiii ; e 
de la meule. 

A son élat normal et pour le développement complet de son 

éias'ieito [>;!;■ 1 ' ; il t i ■ ■ n do I.:. i II. il. iduVi [.rot ab.sorlior lieu' 

fois son propre poids d'eau, ce qui fait déjà 50 pour (00 de la 

fjiiri.' ciK'iiiUMit co e ci-dessus. 

L'amidon, quoique adhérent au gluten, de l'organisation du- 
quel il émane -un- seoré'iiin, dillore l'idièrooicol ,1e si constitu- 
tion éléuionbii'e ; il ne possède ni su perméabilité ni son élasti- 
cité sous l'influence ilfl I'h'JIM :'i la tei:>|.rra'.urc rvnriiuoe plus 

L'eau ne commence à agir sur l'amidon qu'à -|- de 70 degrés ; 

ils restenten suspension dans l'eau, dont ils augmentent la den- 
sité sous la forme d'empois. 

L 'amidon [in>]ii-e:]ie;i: ilit. dele.ri;:SSc i L s i ' Il rn\ (■!■■;)]■..' Orga- 
nique, Si; ili'.is.' ;i l'.Utilli. lil.es s..;. s :. 1 1 Vil !\r 'T. Cl' uV.t que sous 

l'inllueciv d'un agent fcnneidatif, lequel es! Imijoun im-me 

d'nnesulislaeceii/olceeii décoiiuni.i:i ,' iùniin'lijdviitt;, 

il l'étal de eoiolmiaisnn, de la c- . r : . 1 1 1 i ." ne parlii i T! I du 

poids de l'eau dont i! est i nnipo;.\ Ci lie nonielle eoiuliieiiiiliu 
conslitue la glucose . dont le caraelcre, les propriétés el la com- 
position élémentaire dilférent essentiellement de l'amidon, qui, 
avant cette transformation, ne jouissait d'aucune propriété ali- 
mentaire, et l'acquiert par le fait seulement d'une hydratation de 

Dans la panification, la glucose, à part celle qui est ioule for- 
mel dans la farine et qui disparait par la fermentation panaire à 
laquelle elle li donné naissance, ne se produit pas, puisque c'est 
la deitriiie qui l'engendre, et que celle-ci ne se forme qu'il 
l'aide d'une tempérai me de -j de Til .1. jiivs. 

Donc le pain ne contient jamais de glucose; mais sou amidon, 
converti en deslri ne et accompagné des 2 parties d'eau néces- 
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menf à celle lrarisïo™:itimi a 
structure cellulaire el c 
pslrirpli'* rli! [hi'in'iti'iT jlisrjir.1 



ip'il joun, par sa nalure 
prête merveillause- 
moyen de la perméabilité de sa 
qui permet aux sécrétions 



es phénomènes qui constitue l'ali- 



é, élémentairement, de 24 parties da 
■au, a besoin, pour sa conversion en 
, ce qui fait, sur 72,800 d'amidon, 
sur lesquelsil faut déduire Ies0,840 
qu'elle a abandonnés par la fermen- 
îs le produit do 100 kilog. de farine 
>ur celle employée pour la fabrica- 
it les 10 parties d'eau de végétation, 



charbon el de 10 parties 
glucose, de 2 parties d'i 
14,360 d'eau, total 34,61 
que la glucose contenait 



Le iiH'iui; -iiviirll il iti <>:;!:': qui- 1.' |::iin ili iniliiiii. préparé 

avec des f.irines blutées a 15 pour 100 distraction, contenait 
Sl,1 i r .... 1 1 r- 1(111 ilVini. Ii- [ h ;;ii] ili! île îiic'iillie, il VHi.i«i' fil:- hul'i- 
((ie.Ik i!r li il.71. ■■! Ii: |i::c I Inrir ihs 1 iiju I nn-i île 

Paris, 45. 

En aibiiiittiuit, ce qui probablement n'est pas, mais ce qui 
inrar-i,' i ire. ffi.i- ci •;,li;lV'iiiilc'-C';iVes il:' ;.:i : .n |iri,\-;:.siv:l ci.', 
même; lilt's el l'urine^ épurées l'une à 1 j ■ ut ! KO il'rxi l'action, 
l'autre à 20 et la dernière a 2.1, k>s ;, ; suli:ii- -n'aient h peu près 
les mêmes. Donc il y a une raison par laquelle la première re- 
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lient 1 1 1.' . . ;l t.- 1 n i p ji ] Ti s d'eau que lu seconde, cl o.elle-i.i, dans une 
a;uic | :j i i|h. n-lîori, que la dernière ; cl, île plus, l'asped intérieur 

lie CCS Surit: lie |)!lillS Illii'C l'^lll,' 1 1 11.' |ll lIl'S ditlcLlIOCCS trè.S-iip- 

prêciables, qu'on ne pi^it éviter même, avec une panification 
aussi parfaile que possible cl pareille dans les trois cas. 
Nous ne pouvons admettre qu'une cause : elle est, du reste, 
1 1 1 1 1 |,jr h théorie t't juslitiee ] ■ i 1 1" l'expérience ; c'est que 
le jjLuii est pénétré, plus ou moins, d'un corps qui, sans être 
étranger au froment, le devient il lu farine, de laquelle on l'ex- 
pulsa pn-ji' filjti'iiir ci-Ile dernière pme cl (unissant de toutes ses 
propriétés panifialilcs cl alimentaires. Ce corps est l'enveloppe 
1 iirli r.ir il II lia':, .-.uir, t:I .-lit le Sun, ipli. pdf sa nature, n'ab- 
sorbe, pas, mais relient neaueonp d'eau, qui n'iiequierl aucune 
propriété nouvelle eu passant par lnutes les phases de la pani- 
fication. 

Ces ilerr.ii'-rcs fUsc: ,, ...:iiujs se l:nuvie:l ci ilinv, |MV I .m i- 

S^our 100 d'ex'raclioi). cl dans lequel on uc trouve plus i|iie 
■10,9(1 peur Km demi, c'est-à-dire .1,1 S de moins que l'ancien 
pain de munition, U,7,"> de moins que le pain de ménage, et l.tlti 
seulement de plus que le pain lihiue des boulangeries de Paris. 

Quand on pense qu'il n'y a pas virijit ans la farine réglemen- 
laire dosnianutentionsinibtaircséiail encore Idulecà 10 pour 11X1 
d'extraction ! 

La première réduction de S pour 1(10 a été ordonnée par le 
roi Louis-Philippe, etla seconde, de 3 aulres également p. ÎOO, 
par l'empereur Napoléon III. 

Ces bienfaits appartiennent à l'histoire ! 

Nous avons dit, et nous insistons à dessein, que l'absorption 
de l'eau (I,:::-. la paueii aiimi ne peut pas cire aiiifin rnc pour It ai- 
les les larmes, ni:,' m in qu'id'i- dépend île 11 : 1 1 1 1 . ■ - n ï r i du ^ I ljIlm l , 




prendrons pour, hase de nuire 4 i f ij n O i. i..r iori I,' rendement régle- 
mtulaav tic iw kilo;, de f.iiine en pain cuit dans la boulange- 
rie de Paris- 
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100 tiloi.'. ôv farine doive,,'. |:uHliii:'» i:iiî tilo.:!. de pains cuits 
de îkilog. chacun. 

Le poids officiel de chaque pain, cri pille, csl de 2 k ,:sifi;donc 
iO'.ruiil'cau sen: employée à la paniliealiou, sur lesquels IfiViO 
son^ i'iii[--!nvs [i i!' In cni-sori i!n pain, puisqu'il doit en rester 
30kilog. dans le. prodiiii des tOil kilog. rte farine. 

Donc foute l'eau qui entre dans la fn:!!|nisltii'irj du [■■;in pre- 

te.ié:;' qualité il.- 1 i l,i r.:].v: -vii- l'ai !s en:. n! .'i ,i"ni alillien- 

faiiim, [■■niviiie. dan.- !r n. eii les farines ressembleraient à 

celle il'iu! M. IInhi:i.s j donné I'. Use. e! es potinaient encore 

contenir 3', 720 d'eau de plus; mais", nous devons le déclarer, la 



que de régler la nature nn^inaire du blé, ses altérations ulté- 

les biia'un-ers d eo.|ilii\i r ];. 1 1 M - : ■ ■: ï I . "■ ilV.ei qu'il, pu:enl 

nécessaire [kiî;:- lu- ililli renies espères de ]i:iin qu'Usent il fabri- 
quer; et, nous innlions t'ullunirr ,aus r-r;mile il'.'iln- .S.'irn'nl: 
pur l'i *;a-iiuiic.e M e:: i ■ . i : : 1 1- : l 1 1 i ■: ■ : i . n i ,111-e la diéinie, ils ne. pour- 
raient abuser de celle liberté sans s'exposer a altérer profondé- 
ment la nature de leurs produits; car, si la perfection du pétris- 
s;l-,- dc;el ■|i|-.'. nu [Ail:, h;, il decré, le, piv,p:ie:es ir.dri'ive, de 
l'un des éléments de la farine en favorisant sa cohésion, l'eau qui 

le ] 1 1 ■ : : . " r-i ■ . (.1: îello- quaniile que ce ••lit. lie peu! j 'lis s'y liier 

a l'état de coiiibi liaison, el participer rie ses propriétés, que dans 
une proportion qu'on peut fort liien di'tiui:' [1:1; la dilatation de 
cet élément, laquelle représente eiiaekuienl le principe de son 

L'ckcès d'eau que, par un art quelconque, l'on parvient ù in- 
troduire dans la farine ne chaude pas île caractère, elle reste li- 
bre, et elle est plutôt nuisible nu développement du gluten que 
favorable a sa cohésion. 

i'ar un excès d'eau, le ji'uten Irnd a devenir visqueux el, par 
conséquent, ;i perdre, en [iruporlion de l'eau qui le pénètre sur- 
e partie de l'élasticité qui le rend propre a la 
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a i;i ]-.àli>(!i\|i'i [;:-\r'\r i ré- -ferme, et travaillée par des moyens dont 
on ne fait usage que dans le midi de la France, où, d'après ces 
procèdes, on no peut donner qu'une seule et unique forme au 

Les cellules intérieures de cette sorte de pain sont très-ouver- 

*tes Cl presentl'Il! Ull aspect f.lviilM'iiif il IV.'i 1 1 le n\i ! i( ni ; niais, 

comme elles ont élu produites snus l'iulluuiicu de l'eau en va- 
peur plutôt que par lu iléjia^enif nt de l'acide orlietiiqsii! résul- 
tant df hi feinii Il s if il' ni -..-111 de. fa et i.itivtit un 
enracine (|ui les distingue pnrdculif 'i.'iiiciii de (vile- du pain 
l'uliiii .1 r.ii.îi: d.: inv.iM.irs d'.:::r l'crinf nlaliilii ni uni] i ère. 
Ce dernier pal plus propre h l'alimentation. 

Il ; a l|ll(d.j::i-.,i:i!ifi a. if. ffll^i-l:.-.:ali lil - privili-iis d'aiitnil, 

et ensuitf les b.diitufs dfs restaurants, furent a metue ilf juiier 
de celle différence. 

L'n litiulaiy.-i pli a ■.■ ru; a! iiilrudni-il ii l'aria -.ici p'iiie t. 1 , . ■ fa- 
Ijlïcation spcci,s>c à l'ii-a^f .ifs |vlils pains de tahlf, lesquels 
turent un Miici-a prudi_'if 11 \ ili- rni.lii ii..ti':. CVsl à pe.ne si ■ picl- 
ques autres boulangers purent trouver, à grands frais, des ou- 
vriers provonciius propres ii ci-tlr tispcee de travail. 

L'aspect séduisant que présentait cette sorte de. pain répon- 
dait il coinulélf!::! ni ii l'usage df sa destination ) 

Si, pniir la jil'.iiiin 1 . If f -,i . : i nïsl 1 1 u ' i: n a:v oiups-mniicril ries 

anll'fa Jiiiilfllls qui Sf rient il !i ■in 11 Tiilir.', ■■ni il einair.' qu'il 

ne nuise pas ii la Iran-forniiiiion ir,iili'i(|ue de ses éléments. 

On reconnu! enfin, et apia\s plmie urs années de voijuc. que 
la mie de ce pain, si lejrre fo apparence, .'-lait, au contraire, 
lourde, froide, coriace à la niaàlicatif n , difficile à ingérer et, 
par-dessus tout, indigeste. 

Les [iflils paiiia \ifnnois [fs remplacent aujourd'hui aiec le 
môme succès. 

Ceux-ci, au moins, n'ont aucun des inconvénients des pre- 
miers, i l. si [i;r,is a, lins parle ile.s pains jniivi- ilfauv e'esl pour 
faire ressortir, par une preuve déplus, les dangers d'un excès 

Ce dernier. fi.enriLf m: us vetidris de le dire, r.ill'e l'apparence 
d'un pain lée-rr, niais n'est, en réalité, qu'un pain lourd, mat, 
aqueux et indigeste. 
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CYsl ImijuarsiV ellfl que produisent les moyens empiriques. 
:in :■: i-menl inventés et nouvellement reproduits pour faire 

De tous les procédés mis en usage, celui qui a été le plus 

sniiM-nl i t ■ i 1 1 1 i I . r'i .-' oiulillir. 1 1 ! i [ . ;i i ér ie.ee des corps lécu- 
lenls, à une température élevée, d is que la farine de riz, de 

i-, lu IÏtjV de pou de lerre, W moi, l'amidon, et oiêine 

la farine de froment, de seigle, d'orge, etc., jusqu'au gluten 
granulé des amidonniers. 

Kii ellét, Ses ii'^'ïinii'rits de toutes ces fécules, en se dilatant 
ioas l'iiilkernv ilv .y.:. il/.-.' fus '.i'-:.: pouls d'eau il lu température 
île — île 'Mi degrés, augmentent de quinze fuis leur volume; 

pension jusqu'à ce qu'une température plus élevée, celle néces- 
saire ;i la ruisson du pain, pur f-\.i m pif . en 1rs ei->iii:aet.i::(. 
leur enlève une grande partie de cette eau ; mais il en reste 
1 j: .1.1 1-- une plus lt-.-i ni ! i ■ ,;-.:auliv que dans la pamticaliiin réj-u- 
licre, où l'amidon lie conserve, après su contraction, que le 
seizième de son poids d'eau éiraiiiieiv à sa constitution origi- 

II est un fait remarquable, et dont l'importance est de nature 
i détruire cou ipléiemeiit li'srl!';<in!i»rli- rem qui prétendent, par 

i:ur espérance ijm-'u eue. aii^iiu iiti i' ie produit du tïinncnf, 

en lui associant des substances étrangères qui, parleur nature, 
laissent supposer qu'elles peuvent participer des propriétés ali- 
mentaires de ce dernier. 

Dans le froment lu gluten est absolu, sa constitutiini ne souf- 
fre le contact d'aucune autre sul>s!aiic." ciriimrèrc que eelle à la- 
quelle il ,i donne naissance, et donl claque molécule lui esl 
en II ii renie |iar v.n pnin: ipà tiul partie de son or^.iiiis.r.ion priiui- 

Cetle substance, qui est l'amidon, ne sa sépare pas du gluten 

dansla p liraliie.. ■ piellc rr-.l.- soi' l'aïuialU'ii dii pc:iissap\ et 

elle n'alièn- en annule manière son élasticité. 

malajalion, romme dans su t'alirieatinn par des procédés méca- 
niques, ils perdent l'un et l'aulrc leurs propriétés panitialdcs, 
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c'est-à-dire que l'amidon dévie ni i Iu':::it un :dulon, avec lequel 
il nu peut plusse réunir sans pénétrer son organisai: on et détruire 
Sii:. c|ui esl indispensable, connue nous l'avons (lit, 

pour que le pain ne soit ni lourd, ni mat, ni aqueux, ni indigeste. 
D'ailleurs la nature ne permet pas impunément de décomposer 



l>im:t[iii : li! 4-r . ! 3 1 1 r i ^[Miw'.r du- Htnill.^1 : ji. v.- l'epivrinu Ion lu 
élasticité priiuibvr sou, J "Lz: Il m:;. u du h au, il lu perd compliie- 
ment au contact du koitu suhsiaucu ulrausèru, lïi: ce uiùmc do 
[a farine du f:'.:i[[H!u; d'oi, il tin: sim ui'iL-ine. t'.ir u.ouséipn-ut. dan- 
le pain, il ne possède plus qui- son cariLiUioï: tilémenlairu don! 
encore la Icmpi-iMijïi! iiKnliiii- considérablement les effets en 
nu développant pu.-: son élasticité. 

Tousles corps féculents, convertis en empois, produisent les 
mCmes résultats. 

ll'nil leurs, u quoi srit du dénaiuivv :ous ers p:'! iduiîs, lorsque 
cliacm. il' an, sépaiémrnl. oll'ru un inlérù.l h p i - : ■ h l L [■; rul. liif d'.'di- 
încnliiliiin' Ksl-cr que [il pommu déterre u'is! pas un iiliniunt 
tout préparé, donné par lu nature; le ri/, nn s'.ihr aliinui]' pr.i 
cieiiï auquel, comme au premier, l'eau ui tu tempérai un- servcnl 
d'auxiliaire* pour un dï-vi-hj; iinri- lus prop i iebs. uuhiUves. 

Au sujet de l'addition de la farine derii à la farine de froment 
pour ni l'aire du paie:, voici ro i;i.li: dit lu siuaiil piulés-cur du 
chimie, a Rouen, M. (IiV'Ofdï.'î, apresdes expériences faites sous 
sa direction. 

Rien n'est plus concluant! 

a On mélange à la farine de pur froment un dixième de son 
poids du tarinu di-rii, de soi'u qui', la farine se compose du : 



o On fait cuire la farine de riz dans l'eau jusqu'à ce qu'elle 
soil convertie un bouillie, puis on la mélo, dans [«pétrin, avec la 
farine de blé et le levain. On cuit ensuite ce pain à la manière 
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381 NOTES. 

■i Les Cm^Io!^. ■].■ o;H,' f.uiun ::,i\ , A- lie blû [;t dei'iî fourni. - 
senl, par la cuisson, 215 kilogr. de pain. 

• l.c pain ruiile ne se ilisliu:; le du pair! ordinaire que parce 
qu'il '■si plus pileux el moins léger. 

i Voici sa composition rappuicliée decclledu pain blanc 
de Rouen : 




Azolp pour 100 parties île pain frais, l,ïi(l. 




Azote pour J0O parties de pain frais, 1,38. 

fi d'il paill j.'.iiin- ul\i: !:ai"f. Il Col lliJTH:, IT1 rai- 

son de ces deux circonstance?, bien inoins nulrilif que ce dernier. 
En représentant pur 100 Se pouvoir nulcitif du pain de pur fre- 
ine:::. !V.:.;iï,iîf!s! ■].: |':iin sjii\:r ffc.;':i rt'piï-.wnîr par 115, 
ce qui revient à dire que, pour se nourrir au même degré, il 
faudrait remplacer 1 100 lilo^r. de pain Manu ordinaire par 
UÏ.3S de pain miift de rn. ■ 

Quant à l'eau de aÇn, si d'un coté elle extrait toute la substance 
imivlan'v el pli:'i:i:'iiT i|ii'i!iit' i*iiuiiure imjiarl'ijiie aurai! pu y 
laisser dans une proportion 1 1 ui prouva su défectuosité, d'un au- 
tre e.'vf ■■!!■■ il i!. - ■:! ^ uu die :;ne uiaiiè:.' eoliirallY 
(jr.; lait ]iii île l'organisai ion lu son, laquelle se communique 
au pain, el lui fuit pindre si m éclat, sans cependant porter pré- 
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NOTES. 385 
judiee à ses proprii'"^ nlinifiiiJiH's. Sliiis. ci; qui a Icplusd'in- 
fluence sur ht panififiiiioi], c'i'sl lu mniii.'iv iras...' qui rend i'iifi- 
rage diflicile et lu cohésion impossible. 

D'autre pari encore, le son, réduit, par rc svftniia, à son «Lut 

purement ligneux, n'aurait aucune valeur ponr l'aliri lation 

di!s animais, dans lYslniuar dr-squid; :, l'urine le lesl proprp il 
l'i':]„i)ii'al.ùll d.;, iu:..:aiii:r. f] .l. ■ l'.'.ai rl I.: ■ t ' 1 1 1 1 1 1 ; i ■ 1 1 li r^.- o;:t eil- 

leréeB. 

Pour la bouillie préparée avec la farine de froment ou avec 
des Liés moulus priissiiTcmint ni fans luirune rpuration, il ré- 
sulte, dans le premier uns, que le glui™, dard I.; t i m | .t' i iih :n a 
lait ptTiliv la rulir-i.i-. il ~ J pi a s | .■ : i ; .1 ■ a la paniikalii'.n. i l que 
l'amidon, ï so 1 1- ''■ dilaté, sr cm 11 [101 ii' connue soutes les autres 
IÏ!(:uli ! ~. Ilans I.' s.T'iinil (a-, le Sun 'A, ■?■:<■ ririllurrirc il 1 rnlor.l- 
lion que nous avons ««primée plus haut, même s'il est extrait 
par In j.ri'wiii!]. 1 i r 1 1 1 - cela se prulique dans unii grande bou- 
langerie uouvel!e:iii'iit i-tjilili.' au\ environs île l'aris. Eolln, OÙ 
ses effets ne laissent aucun doule sur son caractère licléro^èiie. 
c'est dans k' pain manille liliiinnaire des années, don! l'eJli'aoSion 



grunuleuses, les farines affleurées et les farines réglementaires 
des ma mite il lion s militaires. 

Toutes ces sortes (le f;u-in«s demanderaient, pour ainsi dire, 
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un péli-issajre [.,irtii''.ilii'r, ainsi qtti' les formas tic pain aiiMpieiles 
elles sont destinées. 

Lans le rayon . L'^] .| MTivJii.innc nii'ii* île Paris, [es meuniers 
recheiebenl de prelerenre les bles tendres, surtout depuis l'ap- 

lu système ik' uiuuture aiuerieain , riil analai». C.:, blés 

OUI l'avantage, si e'en esl un, lté produire, beaueou]) plus de 
farine alileuive ijiii- les. bles dur», el ceîte deriue.re est plus fa- 

phis de farine gruau leuse que de i'.u'iue ^i'tliniri'!^ ; In première 

mais aussi die esl plus favorable aux produits en pain, ainsi qu'à 

le» | i! - . 1 1 iîIl'-Ii 1 -^ oiàp'UKUie» d'.i li ..nient. Hun» ce! état, l'eau no 
pn.il | it'.j!.'l i-H-i- losilcs "'s [rinl.'-cHi!.-^ tpi'ii l'aide il'ini pi Irissage pé- 
nible et prolongé, poitr lesreiiliiin duquel la farce de l'homme. 
f'Sl souvenl impuissante et les tniduiinls. du l'art insuliisames. 

I.i'rsl alors, i [lie la ineeaiiiipir devient indispensable ! Celle 
foree-là ne rayonne pas; elle obeii, sans fali^ie, à l'impul- 
sion qu'on lui donne, et l'homme, au lieu de s'Épuiser par des 
ell'ul Is impuissants, n'.: plus i[ii a deigi r et vrff.i-.v l'aupéiu.o;ite 
de celte dernière il l'aide seulement de son intelligence. 

Cependant il est 1111 moyen Itiell simple, eompleleulent ignine 
et qu'une, es |it' lie née de luliortiluire nous a dévoile, de taire 
absorber, sans ell'orl, j la (arme gru au le use toute l'eau qui 
lui est rigoureusement nécessaire [unir les ellets qu'elle doit 
produin s I '.ileneiiiuiion en pas-e.n! |iar la panitieulion, 

N.iils. nous tiniiress'jc:» île publier, po'.i: le uieMre ii l'abri 
de la spéculation empirique. 

Il p/l s iiiplemcui île 1 .!■ ■ | i;i 1 1 ■:■ aue pâle iiv. -hydratée, Sun» 
levain ni t. teianent, el ( ;oiii;,osée île farine eaaaiuie'.ISC. oïl 

même à l'élat de semoule, de son propre poids d'eau a la 

km lper.it me md.aa.re, e.t d'un peu de sel. t]e n'est point un 
pe! tissage proprement dit qu'il faut pratiquer, mais un simple 
(rasage seulement. 

On laisse marerer telle pâte pendant vingt-quatre heures en 
ëlé et quarante-huit heures en hiver. 
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i lv:;il I ■- ■ ; ".i i ■ ! ri' ~e pio.luil ui iliuaiyf il qui; suris 

l'uiHili-iicn (le !:; femii-ulaliull Jimisiée liuri ili: la liiiiiti! iilcoo- 
liq... 

On ajoute, ;l] i: In iiiniéfuiiim eompIMe. une partie rie c:c 
mélange au levain préparé avec de la farine affleurée ou gruau- 

leUSC.I'l ..il pf. Telle Ml ]ir!n--:ip- lli' !a fournée |l fini vi-IIS 

Ordinaires, suit il liras d'Iu.unuu', s.oi! :'i 1 t; t ■ : i r i i j ] : j r ■ ; nous ne 

donnons il.' prèle renée aretle demi ère, eu parti, m lier, qiiH pour 
lafarioe ^ruauleuse, ei en général pour la régularité (le l 'upêra- 
tiuii. l.i i.ilulifili'i et la s ui!é des uan'iers IiouIiuiiuts ; un y joint, 
[■0:1)1(11' cela se [ i l'li r i q i hî ordinairement, la i|uantilé île farine 
nece.-i-eére à la diusilu ilu ta pâle ipl'rii.eo la Infini' iple l'on 

Ces derniers mois laissent pressentir nue la forme du pain 

|iml .il .if (lu rijlUduiiui- sur sa ;ne [iar.it i:u) (■! sur si s | um| .i : (!-.'■:. 




Ou remarque déjà -.iiiu (litlereum sensible dnns lu tellure 
r.ellulain: entre In p.iin i n*-ssj> rl '.■.■lui qui nu i .v pus. 

Us pains longs otl'rent encore unt: autre din'étviiive avec lus 

['■ r.r:-; v I-., laquelle î. I -sV |. ni! rv'iusivr ■ :1e la iére dunt 

ils ont élé lotîmes ou mis en forme. 

Mais il n'est qu'une seule sorte de pain dont la forme et l'as- 
pect témoignent de sa supériorité, c'est le pain fendu dit à jr/jur. 

Le fillms I . : u;li CUi1L:;li.'. I.' .!isliin;iie nïst pus le résultat d'une 
incision, lliaii liieu celui d'il II ensemble il-.: manipulai ion. ruiliilfS 
auxquelles concourt la fermentation régulièrement dirigée. 

Le p iin à L-figno peut élu; considéré, avec raison, eumnie lit 
vérilable expression d'une pudliiaiien hTep: osLiiic : au.-si ne ie 
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Irouvc-t-onbienconfcclionni: q la ns les bonlan^-iies ■ 1 -r- l'aris 

c! <lt>s ciKil'nns de ecll-' vil h'. Vn:r- pnir.oil.daY, sarK CL'.:ind"C 
d'ëlre accuse d'esagi-raliiiu, (inc. là où il ne se fabrique pas de 
pain ii Lii i-iifj, lu lioulan-ciie n'a pas le droit de prétendre à la 
perte lice: défait, a' tendu que, pnuv toute in i = ^ | ■ ." ■ . ■ de pain, 
!a I ■■ l i 1 1- ■ pc.i: èlie. p-au: 1 ainsi dire, aliariiluriruv ni :asaid. 

Si donc lafurmo du pain a de l'influence sur su Caliiicatioii, 
elle est bien pins significative encore dans ses propriétés alimen- 
taires; car le pain lejrer, (cl qu'on le fabrique ii l'aris , surfout 
celui dit île fmtiiisit, coniicnl , à poids égal, une plus grande 
[irojxii'liiiii df pariics liiiti itives que !>: pain l;a:rd. mal i l aqueus. 

Cependant il ne faut pas conclure, d'après ce qui prcce.de, 
que | ( ; pain de la b:,.;',aiiLer:i- di' l'a lis m! l.i ileruièvi; impression 
de lu pn .portion d'eau que I.-, l'arme peut absorber sans nuire à 
ses priipiadés, puisque, d'après notre apprcci.imui luriiiuléi: plu.- 
haut, elle pourrait encore en contenir 3,7i0 pour lui) de plus. 

Ilonr . après do-siccaliou i!nisi!i''!f di: I ic du pain et aussi- 
lot après cuisson, toute proportion d'eau, compris celle de végé- 
LCiniiau-dfSS^. df i:i. 7-2(1 pour liitl, dc.it fin.' considérée comme 
de l',-;iu libre, u'avanl aucune propriété sliuunlair,', en admet- 
tant , tunli fois, une égalité île la lin.' cl line forme unique lie pain. 

En résumé, li- pain ne jouit de loulrs ;cs propi iclé-. alimen- 
taires :pi aul ml que su levlui'i' intérieure ull'rc une uiic dévelop- 
pée complètement, qu'elle est souple, Ic^ère'el perméable au* 
sécrétions gastriques, et que cette conformai ion est le résultat 
,]■: la i!il.i!aii..in .in e'.-.iieu suas l'iuiliieiieir d".,ne fermentation 
naHin'lli' ]Jut('it que d'une réaclion déréglée produite par un 
ferment arlilidi'l, don: on ru' peu! jamais, d'une: manière exacte 
ni même approxiinalive, prévoir les eilets de -organisa leurs. 

Dans le premier cas, l.i croûte du pain est légèrement friable 
et t'avi.i'alilc à la masticalinn ; les cellules que forme la mie sont 
irrégulières, et quelques-unes très-ouvertes. Cette dernière ne 

se délaye ni parlcsalhucms aqueu\ qui pec.N l'aeeoi il papier, 

ni par la salive ; elle conserve, en outre, une saveur agréable 
qu'i l'a' ne pos-éde pas dans le secon i i où au c .titrai rc elle 
se trouve souvent acre etaciile. L'aspect de ses cellules présente 
aussi une diliercnce remarquable ; elle-- sont [dus nombreuses el 
p.c-q:;i' lui) h- s ■.miiornus, ci; qui rond i e pain p. : ?lioiilièi euioat 



Digitized by Google 



380 



propre à l'usage des potages, auxquels sa nature spongieuse est 
tris-favorable. 

Tmil ee qui icntl i'i réduire la li'jri'[<:1o du pain, i ur:li d:ui'. ;V 
(liilhiiiir i .>t' s pisqaâetes iiliiln-ni.iires ! 

L'éau elle-même, attendu qu'elle n'y demeure fixée qu'à la 

suite d'un |icfiHsa^e iuipa: l'.ilt eu p.::' des sut^lances étrangères 

Il est difficile du s'abuser sur la qualité du pain, en le jugeant 
Si'u'iTLii iil il'.qirés snii apparence i^U't>u:v pour If pain il jn'i- 

gne et intérieure pour fouie espèce de pain. 

S'il réunit toutes les conditions d'une bonne panification et 
si les éléments qui ie constituent n'oi» épreuve anoanc altéra- 
lion précédente, lu niie se présente sous la forme de cellules 
très-tjéveloppées et irrégulières ; elle est souple et élastique ; la 



dernier l'ait, il est impossible au* boulangers de fiier plus d'eau 
dans le pain que la nature île ses éléments ne le permet . sans 
s'r.pus'T il eu iiiîén r ici prepiii II!.. :il Ln ic ni iii:-^^. 

Il y ii. en pai.ifica'iou, nu fini n.ituiTl et L'éuéral ijui se pru- 
dni: ; '.t-i liiiiiliirijevs le irailuisi ni aiiisi : h (/.le ^ --■*"--:<■ c:; cile 
nul il. ic qni signifie qu'avec ... inclue quantité i l'eau, il il us l'une 

de ce, ileu. cimdili-.c;.. l'eau sépare [es leculcs île la : urine 

et ileiiu t k- mi Cijiii'a.iiil), c: qui' dans l'antre, au r<cï;ii;irc, rite 
les pif!,r!n.> niliiiienic",:, le. unit, et fuime cette membrane 
élastiq ■.■ qai, sous l'iulluence de l'un des produits de la fer- 
im ulaiiou. l'acide rarliuiiiqac et :1c la \apcur d'eau, se dilate 
et l'orme ces ridules iri Taulières qui earac'eri>eni ie pain come- 
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produit qu'un pain 

moyen d'en appré- 
-st ou hypothétique, 



icctioii i[Ue lorsque I'- ] ■ : ■ : il i ■ if>:i -e sit;i pend ré des niiiMT.-iC.iO 

la.-., ieuee '.ni donne | i.i! i :■ ,ippvée : er lhclli:Ltii|U -ni lu nul urc 

dcsco.ps qu'il esl chinée (!.■ ir. ; iisi'e' v. cl ;t>-; f al . M 1 1 . ■ ■ i i -ri qui 

se passent pendant cette iïiiiifi'iit ainii ; l'enseignement profes- 
sionnel, l'expérience H l.'S tViStlitiOlli nOii-SeulJ'LueUl l'iT'Iiliïrlltj 

mais encore le dirigent dans ses olwi-rïaliuns pratiques. 
L'agriculture et la meunerie se trouvent exactement dans le 

L;i première v ptusera les moyens de fixer, t\ans ses entrais 
et pour son compte, les sels vt>l:i:il.~ qui se de.ûie.i rit non pas 
in^uciueii-eiii.'nt. Èi:iiis au sej-.ie'- d'-.mo -cviv i ■ ! 1 1 i ^ ; ; ■ ■ i r-: iju: 



de fumier déposées dans une disse omette et imperméable. Il 
se l'orme du -in'ale d'niiuiioiik-.que ci du eiiiLouute de ( baux 
(i\r.i l'un c: l'.i.itic et épaiciueni propres ii l'agriculture, ei de 
[dus le, liquides qui tiennent ees deux sels en dissnliitinn ne 
s'écouleraient plus sur les voies publiques, oit ils exhalent des 
émanations nuisibles à la salubrité. 

Par l'analyse pratique, elle appréciera, en outre, la valeur des 
blés de semence, dont il importe beaucoup de croi.ee le.- niées 
et les oqiéces, selon la nature du sol auquel elle les destine, et 
qui lui-même, besoin d'être étudié dans sa composition élé- 
mentaire. 
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NOTE III. 



Quanti la meunerie, les m-hereiies se compliquent des e\\- 
({■'îiciis locnleset îles Wiins industriels. Ce sont des blés durs ou 
des blés tendres; des faillies nui les et m'ii.mleuses,OLi des Umuus 
affleurées; la mouture H la française ou la mouture anglaise. 



l-.llr se U'iMHijil, jinr Of l'.-il. i ■(■]..- 1 : . ■ il il oitiis.aje, c'est :■!(■... n. 

com prenais ni l'importance de leurs fondions et qui ne recu- 
laient devant aucun effort pour les accomplir. 

D'un autre coté, les principaux boulangers de Paris, moins 
pn-iHTiipra qu'ils ne ]e. sont .1 ujiiiu-.I'Ilih par leur importante 
fiiljriijiitiijii, l'aiijicnt de ble farine : ils aelieliiient eiiï-nièrui's 
leur grain, dont ils dirigeaient la mouture dans leurs pe-uprus 
moulins . de ri i!e ej: m -: i ■■ 1 1 _ i^s ■innmiienl l 'impulsion ans autres 
meuniers, et de plus ils fommieni îles mm-iors [■■■"■■. i i— ■■m s 
duriîcs, qui mettaient à leur seriiee leur l'orée et leur intel- 
ligence, el qui propageaient leur enseignement. 

Le système de mouture à l'ane-laise a tiun-seuleminil elfacé. 
pi.ii r ni mi ili t, les >iriile; I i„ii.. du [i. , ':i^s:i^i' ! d:i iieiin- 
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MITES. 393 
]fs air,i':linr:il:i)in apportées à la meunerie eussent oï« diriges, 
de préf.-ivM.v. sur lus rnoyi us de séparer i u]]i ji'il! le sou 
de lu farine, un lien de renverser un système général dont l'ei- 
pcriciii !■ av.il iltiinnitiv les a\an'!igi's, peu l-étrc toucherions- 
nous bu but de la perfection. 

Qsui r [ . l ' 1 1 i>ii -i>il. dans les ()Vfisivs, pinson moins avérés, de la 

a l'otlseriali:io ,1,-; énniiHniit.s rl .1 IVspril drs naturalistes. 

dres se prêtaient mieux à la mouture anglaise, les blés durs à 
1 ' . = rl ; ■ ■ n 1 ■ : 1 - nn.ulrirc. ItuJif, -'i le pirnii-r sy-li-nli' ..il répand 
jusqu'à leniplaei r le second, les Ides durs devront disparaître 
du sol pour faire place aux blés tenrlres. 

Ceux-ci sont-ils une dcgénëration des autres, ou une espèce 
diflén nte, nu bien encore le produit d'une culture, d'un sol et 
d'un dirai» particuliers 1 Ces deux dernières hypothèses sont 
si'tili 5 jil:r:i;-e-. S'il i'ti est ainsi, l'abri mil lire ne (lui! pas n«!»i 
triliulaiiv de la meunerie et seconder s. s . ili; t. ,:a ; ai liant qae 

] : e\pi'niTN- i"i dé litre qu'ils ne sonl pas eapalilcs dij coni- 

] : : [ ■ ■ u f "« ■ 1- 1 1 = . : l «"■ di: Mil c! U'.iiîitïc loidre de la înilurc. 

Quoi ijii'il iujpiicle (les IjuV. durs cl des Nés tnhlre.s. de la 

leil.il- i-t de 11 r .- :i 1 !•■ afllrllliv. l'alu'ASe p;alique en fait :i:.-!<:C- 
luiijiui- iiî. .■î tihi-li- da::.i l'i . ! 1 ~ uii-cn.e. des agrOno- 

Dans l'intérêt des besoins généraox, il sérail à désirer qu'elle 
fût | .va '.!■: pair tous les nus dans chaque département, chaque ar- 
ronili,siuiii iii rt même dans chaque canton agricole. 

A cet effet, nous avons publié, en 18.13, un tableau analy- 
tique et comparatif d'il ne série de l>lé. Français et étrangers ii 
l'usage 'Ir i.i;i i.-.i'.- de la meunerie et [le la Imulangi'îic ; 
nous lereprnduisons plus bas. 

Nous avuiis la coin irliun, sans nuniiie espérance personnelle, 

que. si ci- traiail, d'une s: m plu-'.': r! 1I1 'ailili: rVmr*s 

océrumu-, -i- piopa^r.,d. eiue-.Lue de r.'i ho s indu. tries irou- 
verad, en ce qui la eoih erue p,n iiculièrcuii.-:;!, (ii s inriiijalii.uls 
propres à la mettre sur la voie des véritables perfectionnements. 
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ii'llrc [iinarcliii|ue indnslnal l'.^i-L<-i;l I il rfr occupe 

elle ne peut concourir qu 
S lois i 

il la magnifique tableau rie 
la nature, et Kuijours t ■ i ! ■ r aussi il en saisir les is;i:rvfillfiit se- 
crets rie production, de conservation si de rc protluclion, l'a- 
jiiïc.ulleur r.!' (lui! aueei>aruul m> prï'oci nper des . I ■ :T', i i' 1 1 1 • iv-i- 
lèmesqui, après lui, allèrent parfois, (lésons ni seul souventet 
Iran s Forment toujours les praduiis à la cveaiiim desquels il a 
participé dans la limile dos facultés que la Providence lui a 
aerond-as. [us plus que le maraîolier ne doil régler sa cul- 
ture sur les moyens culinaires qu'imposent le line de lable, 
le t : ■: ■ il t et ii-s liali.lu.lcï .;cs coliseuinuii ies (le du eiM- loca- 
lité*. 

Dans son admirable prévoyance, la nature , en créant le fro- 

C! pour cilla clic l'a cntouié ili' deux enveloppes superposées et 
presque imperméables : .'une épelemiique et inirlieipunl de 

d'une structure pûsili veinent antipathique à ce dernier, dans sa 
Ira us forma tinn ultérieure. 

Celte ilei niei e est le son, et l'autre la pellicule blanche qui lui 



Par quelque moyen que ce soit, le son doit être élîmini 

sans que l'0|>LTa;iou qui filollilit ci Ile srpai';:!ioli pllis-e qiu: t.-i- 
alleinle à l'organisation des matières qu'il enveloppe et qu'il 
protège momentanément contre les influence!, île i l iilitç. 

C'est ici que la meunerie uiteriicnl par les deux fienres de 
[iio-.iluie ii. njl nous aious essaie. Je ilecruv sutcini leinenl les 
avantages et les imperfections. 

L'incertitude dans laquelle nous laissent l'un el l'autre île res 
deux systèmes ne serait-elle pus le précurseur [l'une nouvelle 
lénifie, iluiit l",ip|iin:.uiou pourrait bien é'.ic île i. attire à ré- 



Digitized by Google 



NOIES. 397 
. ! i l i i -r ii [nu ii!u- simple e.pross™ économique et industrielle la 

Nous voulons parler de la décorticalion préalable dos blés. 

En effet, dans te blé l'unii Ion ne se trouio juiMni- répandu 

sons l.i fnr de couches superposée:.; toutes les moléetilcs sont 

adhéientrs ;m elutrn, dans les ceilu.i-s diupud elles i e|,iL...e]i!cni 
des proupes irréguliers. 

Ainsi, une fins que l'enveloppe eor'ir.de es: enlevée, [nid ce 
qn'i Ile renlet'inait, ç.!ntcn et amiduii, esi e i: . '.err:, ni pnipre k la 

panilkiilhiu et à I ' : 1 1 1 1 ; 1 1- 1 1 1. il 1 lu ; 1 . -ans nue u\e: |eur- , :■: sans 

la nu, imlie différend! de naisiv f! ilr ;:.v.i()i ieté.. 

Hais les diligentes espèces de Me et leur forme eénéralo ne 
se prêtent pas *>±î : i I ■ ■nient et aussi facilement à la ili;:-,,i 'nalhuL. 
[l'iihurd ;,.s Nés lin - otfrent plus de résistance que le. Idé.s ten- 
dres. Il e.t vrai qu'on peut, sans ine.omcnicnl, cu.jilti i i-.L;-i i l'en- 
veloppe par un lavage simple ou alcalin, en évitant, toutefois, du 
donnerait liquide le temps de pineirer jusque dans l'intérieur 

du grain, au moyeu «" dessiccation pi [de. mais rcneniiaut 

modérée dans sa température. 

I.'im des iiiisliir.li 'S nui [-.i i'--i ■■: 1 . le de résistance est le 

siUim longitudinal du blé, dam lequel U> s as|]e;ilés d'un appareil 
quelconque ne peovenl p.'-ueti ,t. li : .! .iau- . sill..n, prni 

parasites. 

mie de fabrication, résulte de la force nécessaire a l'opération. 

nubile meunier qui s'occupe di- celle inlerc.-Mit.te question, que, 
pour décortiquer !) ou 4 liecioiities de [de dans les^nre d'une 
licure, il faut la force de cinq cbevaui ou deux paires de 
meules, 

lli.jiui- 1 1 1 1 - ■ 1 1 1 1 1 * ■ h ui|i.. f.|u.-ie:i-.- .H le ..'i'..i:: I i.-iil ii.n di;.- 

s'ils n'ont pas a toi lit complètement le but qu'ils se proposaient, Né 

ni - itii'iielit pi:- s'aljiinilii:i!ici ,-, ,e, moment . l'humanité, au 

t m i traire, leur lait un deioir de per-eiéier dan.- leurs intéres- 
santes recherabes, car là solulion do l'important problème du 
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pain, au meilleur marelié possible, peut bien se réaliser, en 
pu il ir. |i::r i'ar.-eiiip " il n ■(! I de | T. né. . qui npi rrlMil. :iii)rs 
une révolution favorable dans la meunerie. 

Nous avons vu fonctionner presque tous les appareils- mi; ni 
usage pour décortiquer les blés. 

Nous avons ii.:' m.' i-i -m ■■■nIi'- -m les r-VnlIiits (In l'un d'eux, 
lesquels ai ai. ut causé uni! certaine .sensation du us le monde sa- 
vant . :i tin île cdiisliilci' l:i piuportion île -.on ipie ces blés pou- 
vaient eunav eonlriiir, .it si l'eau île lavage, saturée, de polasse, 
n'avait pas ait™': les substances ausquclles plie servait d'eiive- 

Nons avons remarqué que ces blés, soi-disant décortiqués, 
conliiui'i'iil encore | il n s 1I1.1 pour 100 de son, compris la pel- 
licule organique qui lui est adhérente. 

Quant ii la farine, elle n'avait subi aucune altération par l'eau 
île lavage, pui-.pie le gluten avait atteint son masimum de dila- 

Ceries, ne resulliil, sous le rapport île la décortioation, esl 
loin d être favorable à la solution .le cette intéressante question, 
mais il faut reeomii'iltr .pie les tunyens méeaniqites soi il encore 
à créer ; il est présu niable, du moios il faut l'espérer, qu'ils no 
tarderont pas a se produire. 

L'uiipinsiotl el les eilioilra^einf-nls île l„ml lien. îles savants, 
des observateurs, des économistes et des industriels, ne feront 

plissement d'un procédé qui doit apporter do réconomie dans 
l'art de convertir les Liés en farine, et dont les conséquences 
pourraient liieu rejaillir aussi sur la boulangerie. 



Fin. 
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